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مدمه 


نقدم ه أصول الطبى » إلى أمبات الحاضر والمتقبل » والمشرفات على ترية بات 
هذا اليل ولنا وطيد الآمل أن نكون قد أدينا لحن واجبأ صا لما شعرنا بوجوب تأديته 

ولا كان واجب الآمم الناهضة أن تم تربية الأجام اهنيامها بتثقيف المقرل 
وتبذيب الأخلاق - كان لزا أن نهىء غذاءنا بطريقة صحيحة فة عي يشمل 
المناصر الأساسية النغذية » كا تترقر به البساطة والإنقان » وهذا ماتوخينا فى 
تأليف هذا الكتاب الذى سيلس جبور القراء ما بذلناه فيه من جبود شاقة » بد 
سنوات من الدرس والتجارب العملية الشخصية » بحث رجو أن يسكون مطابقأ لرغباته 
وزوقه السلم ٠‏ 

وقد كان الباعث على تأليف هذا الكتاب عدم وجود مراجع عربية فى مادة الطبى 
عل النظام الحديث » واتجاء الراى العام. إلى تدشئة الفناة على فم الحياة الممزلية الرأقية 
الفائمة عل الآصول الصحيحة . 


والقد راعبنا أن نقدم لكل باب عمل بمقدمة نظربة » يجدر يكل قارئة أن تسوعببا 
حى يحرء العمل مطايقاً للأصول الملية والنظرية » کا لاحظنا عدم تتكرار وعف 
الآصناف الى تدخل فى ركيب الألوان الختلمة سن الطعام » واكتفينا بالإشارة إلى 
الصحيفة الى ورد ذ كرها فيا . ولقد حاولنا جبد الطاقة أن نقدم أنواع الطعام بطريقة 
سيطة وأضحة » بحيث تناسب الأمزجة والآذواق النباينة للقارنات . 

وزی ازاما علينا أن نسجل شكرنا الجزيل لشرة الآستإذ القدير عبد اليد حسن 
ماقام به من تصحيح لغة الكتاب . 

ونحن إذ نقدم هذا الكثاب سيدات وآانات: الجتمع المرى » مزجو أن 
نكون قد أدينا ماف عنقنا من أمانة إلى وطننا العزير » ولنا فى تقدير احور ااصرى 
الكريم خر الجراء . 


نتم 


بقلم السيدة عائشة إقبال راشد 
ع دة المعبد العالى لمليات الفنون. 

لنا فى كل يوم مثل جديد بهش دليلا قاطما على أن الفتاة المصرية تسام فى اللضة 
الفكرية مشيا مع روح العصر وهضة الفكر » ولعل خير مثل ينطق بفوز الفتاة 
فى هذا المضار » وهو هذا الكتاب : ٠‏ كتاب أصول الطبى » الذى يشعرنى بالاغتباط 
الكثير حين أتحدث عنه » وحين أسمى لتقديمه لجيلنا الحديث 

ولقد شاءت المؤلفتان الفاضلتان: ألاائقف جبودهما عند التدريس والبحث » 
وإجراء التجارب ٠‏ أمام الطالبات » وفى حجرات الدراسة » وبين جدران المعبدء بل 
تطلعنا إلى أن تحلقا بفنهما وبجبودهما وخبزتهما فى أفق واسع » ومجال أفسح » فألفتا 
کناب هو فى نظرى ‏ خير تاب أخرج للناس فى آهم فرع من فروع التدبيز المنلى » 
وهو فن الطبى الحديث . 

وهنا تجول مخاط ى عدة أسسئلة » ولعلبا خطر بال كل قارىء لهذا الكتاب . 

وهل استطاعت امؤلفتان أن تخلقا فن التدبير الغزل خلا جديداً » وأن تظبران 
الناس فى بسر وسهولة وبساطة » حنى صار قريب المثال ؟» ٠‏ 

« وهل استطاعتا أن تؤديا للوطن خدمة جليلة » تنناسب مع ما عرف عنيما من 
المثلرة والنشاط »اليل إلى التجديد والابشكار ؟, . 

« وهل بذلنا فى تأليف كتابهما أقصى الجبد وأوف العثابة فآدنا رسالتهما تحومعيدهيا 
أولا ونحر بنات جما ثانيا» . 

آما آنا فلست أحاول أن أجيب عن هذه الاسئلة » بل أنَك اد جابة عنما (للكتاب) 
فبو وحده خير اسان ناطق » يشبد للمؤلفتين القديرتين بالكفاية والمقدرة . 


زیر 

,سمدكى أن أقدم لمتممنا العربى فى ظل دتتا المباركة « الطبعة الثانية عشرة م الممدلة 
لكاب أصو ا الطبى « للنظرى »العمل » وفبها استجبت لرغيات القارنات ليس فى مص 
وجمدها بل وفي ج أنيصاء المالم المر ب , بتخرير نظام الموازين والمكابيل الز. كانت مستخدمة 
ف .هذا الام إلى لك التي تستعمل الآن ( أى تغبير الآوقية والرطز والاقة إلى الكيلو 
چرام وأجزاؤه ) , وقدروعى فى كثير من.الاجوال توسبط ذلك أيضا باستمال الملاعق 
وال كواب وهى الأشياء المتوفرة فى منازلنا »> وقد ثوب لى بااتجربة العملية أن هذا 
الببط ناجج إذقد حصلى منه على قاج طيبة ٠‏ 

وقد عنيت فى هذه الطبعة عل امحافظة ماما على حتويات الكتاب من حيث الدقة فى 
المقادي بعد تح يلما إلى الموازين والمكاييل الحالية المنداولة حتى ينتفع به الجديد من 
تبات وربات,للنازل 
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المطبخ هو المكان المعد لتجريز وطبى المواد الغذائية . 

مرقمه : يحسن أن بقع فى اة البحرية حتى يكون متجدد الحراء . 

الحجم : أن يتناسب حجمه مع حجم المنزل » فلا يكون واسما جدا يستدعى مضاعفه 
العمل » ولا يكون صغيراً لأنهذا ينع تجد يدالهواء من جبةء ويعوق الد مل من جبة أخرى. 

تجديد المواء ؛ وهومن أهمالنقط الواجب مراعاتما » فالمطبخ يجب أن يكون متجدد 
المواء » » وأن يكو سقفه مالیا ما أمكن » يحتوى على نوافذ من جبتيه » وتنطى هذه 
النوافذ بالسلك حى لا يتمكن الذباب من الدخول . 

النور : يجب أن يكو نكافيا ليلا وثهارا اسهولة العمل فيه . 

الجدران أن تغطى الجدران باد يسبل تنظيفها » كأن تخطى بالقاشاق 
الأبيض . لار ٠‏ لادتفاع مثرين » ثم يطلى باق الجداران بطلاء الزيت أو ااجير . 


: تكون الأرضية ناعمة سبلة ال اتنظيف » مثل الرخام أ أو بلاط الأاسمنت . 


الأحواض والبالوعات : أن بكون به حوض من نوع جيد لا تص الدهن؛ عميق 

مثيت عليه صلبوران للماء البارد والساخن ‏ وبأسفله بالوءة على شكل حرف 8 
التصريف الماء القذر » وأن يركب الحوض على ارتفاع مئاسبةريب هن مصدرالنور بقدر 
الإمكان » وعلى جانبه الأيسر قطعة مناسبة من الرخام اتصفية الياه» ويحسن أن تحجب 
الآنابيب بصندوق أو دولاب من الخشب لسن ن الشكل » وينتفع به لحفظ الفراجين 
وأدوات النظافة إلى آخره . 


اختيار محتويات الطبخ وكيفية تنظيمما 


١‏ - الور ری : يجب أن يكون من نوع جيد وينيت فى مكان مناسب حتی 
يصل إليه الو اء واانور » وقد يستغنى عنه فى للنازل المتوسطة . 


۲ - نروس الفح :يجب أنيكون منالخشبالمصفم بالزنكمن الداخل لوضع الفحم 


وات 


م ممضرة : يحتوى المطبخ على منضدة أو أ كثر تعمل من الخشب العادى على 
ارتفاع يسح للانسان بالعمل عليها احة لثلا ينحنى الظبر » وأن نكون متبنة 
ناعمة السلجمادرج » وقد تغطى بالرخام أما المنضدة المستعملة للطبى باستعال 
موقد ير موس فيجب أن تغطى بطبقة من الاسهستس أو الزنك» وعسن أن 
يعمل بالمناضد قاعدة من الخشب تثوت على ارتفاع .م سمالوضعالانية وخلافا ٠‏ 
وإذا كان حجم الطبخ لا يكن لوضع منضدة » يمسكن تثويث رف فى الحائط 
برفع کون شكل منضدة أثناء العمل ثم يرد لمكانه ثانا . 

ع الرواليب : يحب أن حتوى الطبخ على عدد كاف منها » ويتوقف هذا على 
حجم المطبخ ونوع العمل ؛ وأن يكون اعدد من الرفوف على شرط أن 
تكون عالية وليست عريضة ليسبل الدخول إلبها »> ويحسن تذطية الجزء 
الأماى بالسلك لسكون ذلك عونا على تحديد الحواء » ويجب أن أكون 
الدواليب نظيفة وجافة لمنع الحشرات بها . 

ه م الرفوف : توضع على ارتفاع مناسب » ويحسن أن تسكون من الرخام ؛ 
تصئع من الخشب وتدهن د باللاكية » ؛ ومنها ما يصنع للاطباق خاصة . 

+ - صر وى الماع : يجب أن يكون من الزنك » أسطرافى الشكل . مغطاة بغطاء 
كم » وأن يوضع فى ركن أو فى الحديقة الخلفية فى حالة وجودها . 

ي - كرسى : أن يكو ن كنلة واحدة متنا بسيطا وأن يوضع فى المكان لمناسب له. 

۾ - ساعد : ويجب أن يوضع به ساعة فى مكان ظاهر لمعرفة الوقت ٠‏ 

به # رة : يجب أن يكون به ثلاجة ؛ تختلف أنواعها » وأفضاما ما استعم ل بريد 
المياه وحفظ الاطعمة . 

-" - اروت الا : يحسن أن يكوت به كل الآدوات الكافية للعمل . 
كالكزرولات ٠‏ والسكا كين » والقوالب . .. اء وأن يكرن هناك ع.دد 
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الخزين والملوى نماية 

رشاشة الدنبق 

رجاجان فارغة 

ساطور 


مطل 
سنج( السكيلو وأجزاؤء ) 
ساطانة صیی 
سلطانبة ماج 
سکینة ملب عريشه 
ميخ حديه 
سنا للبيش 
سل مخز 
شوك حدید 
شراية 
بحة النرامة 
مبانه 
مواق تهلى مستديرة 
مواق لنطير 
طبن ماع 


أبريق ماع للباء 
]2 لغرى الحم 
أبريق صبى لبن 
لسل الملا 
2 لتب الزتون 
21 افطع الخين 


برطان زجاع مختاف الأحجام 


سكبنة سغية للبليخ 
سكبة للخ كيرة 
سكينة لزيد 

سكبنة ملب عريشة 
سكبنة لللطلخ متوسطة 
س تيد 

ممفاء للثاى 

سنج مزال 

ساطور 

ساطابة صيى كبيرة 
سلطائية صبنى مغيهة 
سلطائية الحساء الريش صهيره 
سلطائية ساج صديرة 
سلطانبة صاج كبيرة 
سقط التجمير 

شوكة حديد 

اشوكة معدن 


شواية 


مفيحة لترامة 


صدفة ( عحارة ) 


عب لکا کین 
قحيال لای 
قوط مائدة 
قوط تيل 
قوط 5 
خاحه عاب 
قرجول لدمن البمكوت 
قرجوق للخعب 

قوط كيل ماف 


بت ل حا 


رايع الادوات التدير للمدارس) 


موقد يريموس 


| موقد بوتاجاز أو برفسكش أو 
كلما 


مغرب القشدة 
مغراة لاطاطس 
E‏ 
ب. زجاج لاء مكيال نمف كبا 
0 مقسومة حديد أو المبو, 


9 عحسة ابن 
لوح الغرى مرش للانذه 
مال ا مفرش للثاى 
منضل حير عون 
مامقة قشاى منقش ببح للكنك 
ملمقة اللحلوى مصفاة ألمنيوم أو زنك قعوض 
ولاب علاحة صغيرة قرش 
ملعقة عظم الخردل 


خرانة (الكرار) 


هو المكان الممد لحفظ المواد الغذائية الطازجة . ويوجد عادة فى المازل الكبيرة 
والمدارس وقد يستغتى عنه ف المنازل المتوسطة ٠‏ 

موقعه : سن أن بقع فى الجبة البحزية » وعب أن يكون متجدد المواء باردا 
باستعال الثلاجة فى حالة وجودها » مضيئآً وبه تیار هوائى » ويجب أن ييعديقدرالإمكان 
من المطبخ بدون أن بكرن مقلقاً اللراحة » ويجب أن يتوافرفى جدرانه وأرضبته نفس 
الشروط التى توافرت ف المطبخ على أن تكون أرضيته من الأسمنت أو الرخام » و إلا 
وجب أن يكون هناك قطمة رخام أو رف من الرخام لحفظ اللمن والزبد ألح. 

معداته: يجب أن يحتوى على كمية وافرة من الرفوف » وإن أمكن أيضاً بسن أن 
يحتوى على دولاب وتملية صغيرة للحم توضع فى تيار هوانى»وعددوافرمن الما بكالمعدة 
للتعليق » والبرطمانات؛ والسلاطينالمفاطحة لابن ء ومكبة لتبريد الزبد :0001 190619 
وأطباق اوضع الأكولات » ومكبات سلك » ومكابيل وموازين ؛ وثلاجة » ورف لظ 
الحضر » وإنا" لحفظ الخيز ألم . 

ويجب أن تكون الفرقة بهل التنظيف » فتمسح الرفوف كل يوم خرقة مبللة نم 


بقايا الأطعمة فى أطباق نظيفة خلاف الأطباق الى قدمت فما للمائدة؛ وتو ضع 
كل نوع من اللحوم وخلافها بمفرده» ثم تغطى المأكولات وتحفظ من الذباب بتغطيتها 
بمكبة من السلك أو بقطعة سيج ٠‏ 
ويجب على ربة الدار أن تقوم بالتفتيش العام فى الصباح المبكر » وتبت فى كيفية 
استعمال هذه الأ كولات فى أقرب فرصة تمكنة . وعلها أن تعمل داعا على -فظ هذا 
المكان نظيفا خاليا من أى راتحة للمفن ٠‏ 
مخزن الاطعمة 
هو الحجرة أو الدولاب المد لخزن المأ كولات والحاجيات المنزلية مدة من الزمن 


يش #است 


الموقع : يسن أن يكون قرييا من المطبخ بقدر الإمكان » وأن يتناسب حجمه مع 
حجم المثرل وعدد أفراده » وأن يكون جافاء متجدد الهواء » مضيئاء ويجب أن يقفل 
دائما وأن تحفظ مفاتيحه مع ربة المغزل 1 
يتوى على عددكاف من الدواليب : وأحستها ماكانت أبرابه تنزلق » وأن 
يحتوى على عدد وافر من مشابك التعليق » وميزان ومو اذين » وقم وكناشة خاصة وكشف 
حديث بأسعار الحاجيات ؛ وعدد وافر من البرطمانات ذات الفوهة الواسعة الملصق علا 
أسماء الحاجات بخط واضح ؛ وعلب ذات غطاء عك » وصندوق للقمامة » وفرجون » 
وفوطة أطباق وفوطة شبكية » وفوطة لمسح الأيدى» وممسحة » ومقص » وعلبة خبط 
كتان » وسكين أو اثنين: وملعقة من كل نوع » و جرف . 
“مول : )١(‏ : يجب حفظ المواد السامة فى زجاجات ماصق علما الاسم ( يوجد ورق 
خاص لونه أحمر لهذا الغرض) فى دولاب خاص» إن أمكن: أو على الأقل فى مكان بعيد 
عن متناول الأيدى. 

حول (») . مواد التنظيف ومواد الفسل الواجب خزنما يجب حفظبا بعيدة عن مواد 
الغداء» وإن أمكن بسن إخراجما فى وقت خلاف الوقت المقرر لإخراج مواد النداء . 

هذا ويجب على ربة المنزل وضع كشف خاص بأسماء الموجودات وموضعها » وأن 
نحدد ونا معينا لإخراج المواد اللازمة ؛ ويجب الحافظة على هذا الوقت . 

العناية بانخزن : يزال الغبار كل يوم خرقة مبللة » ويجب تنظيفما جيداً آنافآنا . 

خزن الاطعمة 

١‏ - يجب أن تكون ربة المنزل ملمة بمعلومات شخصية واسعة عن علات بيع 
الاطعمة وأنوا اعباءحى تسيطيع اختيار الآصناف عكة. 

؟ ‏ يجب علبها خزن الاطعمة فى الأوقات المناسبة حى كما الحصول عليها 
جيدةورشيسة. 

٣‏ - أن تحصل على الكية اللازمة لما لأطول مدة بمكنة حنى لاتحتاج إليهاى وقت 
قجدها فيه فتشتربها بإضعاف تمتها » وحى تقلل على نفسها' الجبود فتقتصر على شرام 
هواد الطعام الطازجة الى لا يمكن خزنها » مثل اللحوم والالبان والخضر . 


معداته :. 


5570 
لذاك يحب معرفة الأوقات المناسبة من السنة لزن أنواع الا كولات» ا يحب 
مع رف الطريقة الصحيحة لخزنها حى لا قتلف . 
أولا ‏ الاطعمة الجافة 
١‏ الرقبي : ويشترى عادة بالشوال أو نصفه أو ربعة أو بالكيس الصغير فى حالة 
شراء الدقيق الآفرنجى » ويجب حفظه جافا فى 1 نية من الصاج» أو برطمان زجاجى 
أو صفائح حكمة للخطاء » وتنظب هذهالانية آ نا آنا تنظيغاً جيدآء و يلاحظ استعمال الدقيق 
بنظام : فثلا فى حالة وض عكمية جديدة براعى استعال الكية القدية أولا » إلا إذا 
كان ركوب الإناء مدآ لاستعال السكية بنظام » كأن تتكون له فتحة معينة فىأحدجوانبه ٠‏ 
البقول : مثل الفول والمدس والفاصو ليا والبازلاء الجافة واللوبيا والجص الجاف . 
يجب ألا تخزن بكيات كبيرة لأنما كثيرآ ما تنأ بالسوس » وتخرنعخلوطة بقليل 
من الملح وتحفظ عادة فى كيس ٠‏ وأحسئها ما يصدر من الوجه القبلى فى شم رأبريل؛ ويصدر 
من الوجه البحرى ف مايو يونيه . 
و 


رب : ومعظمبا يبق مخزوناً بدون قاف مدة طويلة خصوصاً إذا كانت غير 
مطحونة » وتحفظ فى علب أو برطمانات يحكمة الفطاءء وأكثرها استممالا فى الممزل هى : 

. القمح والفريك : ويخزن ف مايو ويونيه‎ )١( 

(0) الأدذ : وبجب أن يكون سلما نق اللون » ليل المواد الداخلة فيه كالدقيق 
والاشا والجير » وأن يكون من نوع جيد ‏ ويخزن فى أغسطس وسبتمير . 

(م) السمسم : وتجتاج إليه ربة المنزل أحيانا وهو نوءان : مقشور وغير مقشور »> 
وضزن فى | كتوي وتوفير . 

(4) ہوک ون وأحسنها ماكانسبل الكسرء ومنها ما يصنع بمصر. ومئها مايستورد 
منالخارج . 

(5) ,سير : جيع أصناف اللكر ( ما عد النوع الملل ويستعمل لبعض أنواع 
الكمك )رموه «موومجر غوزه]ح تبى بحالة جيدة مدة طوبلة من الزمن » مع ملاحظة 
حفظما فى مكان جا وإناء محكم الغطاء . 


س نه 


وزله» ويحفظ فى علب محكة الخطاء إذا كان من النوع الائب ٠‏ الذى يشترى بالكيلى 
أو بالجرامات » وإلا فيخزن ف غلافه الخاص ٠‏ 

۷ - الس : الين الصحيح يبق مدة طويلة » والكن البن المطحون بحسن استماله أولا 
بأول وحفظ. لين استعاله فى علمة أو برطإن عم الغطاء . 

۸ ل افر : تحفظ فى مكان متجدد المواء جاف ويحب' عدم تحريك البزطانات 
إلا عند اللزوم ؛ ويحب ألا تلاصق البرطمانات بعضبا بعضا ٠‏ 

4- امل ور یی : وأحسنه ما مخزن بخليته صحيحا فى آنية من الفخار أو فى عاب 
عن الصبى . 

٠١‏ - الفواك الحو : تحفظ فى مكان متجدد الحواء جانى » وبحب الكشف علا 
آنا آنا وملاحظة عدم تحر يكبا إلا عند اللزوم. 

١١‏ - الفواك الجافة , مثل القراصياء والوشنة » والمشمشية ؛ والزييب أل . تخرن 
مدة طويلة وخصوصاً إذاكانت من نوع جيد » وأحنما ما خزن فى بده الموسم وبحب 
التفتيش علا وفنا فوقتآ للتأكد من عدم اختمارها » و تحفظ عكلة النطاء: 

١١‏ - المكسسرات : مثل البندق » واللوز ٠‏ والجوز » والصنور - تخزن مدة 
علوبلة مع الحافظة عايها من الفيران ١ ٠‏ 

م١‏ الفوابل , مثل الفلفل . الشطة ٠‏ کسبرةء كمون » ينسون ؛ كراوية »قرف 
وتخزن فى أبربل ومايوء ويحب أن تتكون جافة فانحة اللون قليلةالأعشاب الزائدة . تخ 
وتغربل وتنق وتحفظ فى علب محكمة الخطاء أوفى أ کراس من الدمورتو ضع فى مكان متجدد 
المواء جاف . ويحب ألا تخرن مدة طويلة بكميا تكبيرة حى لا تفقد نكبتم! المميئة ٠‏ 

ثانياً - مواد التنظيف 

وبحب حفظا منفصلة عن مو اد الغذاء . 

١‏ الصسابور, : الصابون المصنوع حديثاً به كمية كير ة من اليا » وإذا يحب عدم 
استعماله » لآن فى ذلك خسارة ٠‏ ويب أن يعرض للرواء حتى يتم جفافة » وذلك برصه 
بشكل هرم ٠.‏ 


وت 

ويوجد نوع رخيص للاستعمال المنزلى على هيئة قضبان 5قطع ف المنزل بسكين حاد 
أو خط کتان . 

+ - الصور؛ : يحب أن تحفظ ححكمة الغطاء حى لايتسرب إلما الحواء ٠‏ 

م ب المع : يمكن خزنه بكميا ت كبيرة مع الحافظة عليه من الفيران . 

غاز البترول: يحب حفظه إن أمكن فى مكان يميد عن المطبخ » ويوضع فى 
صفيحة خاصة. 

ثالثاً ‏ مواد الغذاء الطازجة 

يحب أن يشترى من عل موثوق به » وبحب أن يكرن عدم الرائحة 
واللون غير عادى » وفى خالة غير لون اللحر يجب غسله بالماء والخل وطريه فى الفرن » 
وجب حفظه بعيداً عن حط الذباب وذلك بتغطيته . 

وقد بفيد رش اللحم بكمية من الدقيق مضافا إلا قليلا من الفافل . 

م # الماك : يجب شراء الكمية الضرورية عند الاحتياج إليها» ويجب طبيا » 
بسرعة, فالسمك غير الطازج خطر جد على الحياة . 
نكون عتلئة الجسم » سليمة البدن » غالية من اشرات » صغيرة 
السن وعسن ذبحها وتنظيفما قيل طبما بليلة ء قان هذا يساعد على ليوئة أنسجة الجسم ء 

ع اللبى : بحسن شراؤه من حل موثوق به ؛ وجب غليه عقب تلمه مباشرة .ثم 
تبريده بسرعةء فان هذه العملية تعمل على قنل اکرو بان 

ويباع اللين أيضاً فى زجاجات خادة معقمة » وهذا النوع يراعى فيه الشروط 
الصحية منذ حلبه من البقر حى وصوله إليندا » فالبقرة تغسل قبل حلهاء ويقوم علا 
شخص نظيف المندام والأيدى » سليم البنية : ويصب لبنهافى آنية نظيفة للشاية » ومنها 
يعي فى الزجاجات المعقمة ويحكم غطاؤها . 

ه ‏ الكريمة : يجب شراء الكمية الضرورية وقت الحاجة إإهاء رأن تشترى من 
عل موثوق به» ويراعى أن تيكون طازجة ٠‏ 

د -«زبد: تشترى بكميات صغيرة لبق طازجة للاستعمال اليوى ( الأاكل) . 


0-١ 


5-5 
خزنها : تدترى بکیا تکبیرۃ فى موسمها أى فى شہر ينار » وتخزن طول العام بعد 
نحويلبا إلى سمن بالطريقة الا 
تفك على النار وتصتق > لفصل الماد الريبة » ثم ترفع على النار ثانياً مع التقليب 
باستمرار حتى يصفر لون اللين الزائّد » ثم يرفع الإناء من على النار ويستمر فى التحريك 
حى تنخفض الحرادة نوعا فتفصل الكية الرائقة العروفة بااسمن وعادة كيل . 


ويلاحظ أن نوع الزيد اليد ينتج ۾ ڪياو من من كل ٠١‏ كيلو من الزيد ٠‏ 
ويحب وضع كية من الاح الرشيدى تتراوح بين ۾ كيلو امكل صفيحة سجن وذلك 


عتد اتخفاض درجة حرارتما : 

لين : أنواع الحين عدة ويككن تقسيمها قسمين :- 

(1) الجين البلدى ‏ أنواع الجين الختلفة التى تصنع بالقطر المصرى » كالحالوم 
والدمياطى والقريش وااضاعفة القشدة (دوبل كريم ) أل 

(ب) الاصناف ال بجية ‏ وهى ما تستورد عادة من الخارج » وتقوم وزارة 
الزراعة الان بعمل جملة أنواع منها ٠‏ 

خزنها ۽ تخزن ربات النأزل الجين البلدىكل بالطريقة اى تراها ناجحة » أما انوع 
الآفرتيجى فلا خرن » وعادة يشقرى بكيات صثيرة : وخوفا من تلفما يحب أن تاف 
بورق زبد وتوضع فى آنية من الصبنى أو الزجاج حى لا تجف . 
تيز : يحب العناءة التامة بإناه الخبر : وذلك بمسحدكل يوم 
آنا فآنا » وتفرينه من يقاياالخبز قبل وضع الكية الجديدة نع حدوث المفن» ولا يحون 
وضع الخبز ها وهو دا ٠‏ 

و الحم الخضر الخضراء : يجب أن تكون طازجة ناضجة وأوراقها ناضرة 

0 تختار متراسكة الأجزاء خالية من العطب » ويجب أن تشترى فى 

موسمبا الذى تتكثر فيه وبرخص ثمنها . 

الدرنات والحذور : تنتخب خالبة من الطين حتى لا يتضاعف وزنها » وكذا ليس بها 
أىظ تابه لعزا و 

٠‏ ب الفاكررة : يجب أن تكون,طازجة وسايمة منكلعطب مع ملاحظة هام نضجراء 
وأحسئها ماكان متاسكة الأجزاء . 


تفہ جیا 


وود 


الموازين واللكابيل المنزلية 
بمكن اربة المنزل الاستعاضة عن الموازين مكابيل منزلية » ويراعى عند ملء 
الملاعق أن يكرن ما فوق مستوى الملعقة معادلا لمافها » وعند ملء الأكواب ألا تمن 
أو تكيس , 
وتنقم المواد الفدائية للأقشام الآتية: 
أولا: المواد الجافة : 
ملء ملمقة ششاى حو جراما تمن السكر | ملء ملدق ةكبيرةحهريم”'جرام من الكر 
ملء ملعقة حلو = ٣١‏ جراماً من السكر | هلء ملمقة كبيرة ٥=‏ ر۷ج جرام من الدقيق 
مل ملعقة حاو" جراما منالدقيق | كوب سكر سنترفیش = .., جرام 
كيلو سكر سنترفيش سه أ کواب 
ثانا : المواد الدهنية : 
قطعة زيد فى حجم البيضة = ودلا؟ جرام. 
فنجان شای من زيد ‏ = ۲۰۰ جرام. 
فجان شای كريمة لبانى ے ۲ فنجان شا ىكر عة خفوقة 
ثانا :السوائل : 
کوب ماء 


فوائره : لاشك أن الطعام هوأهم مقومات الحياة » فلا يستطيع أىكائن حى ف 
كلناالمملسكتين النباتية والحيوانية أن يعيش طويلا بغيره ٠‏ 

فالطعام لازم لفو الجسم وتعويض ما فتد من الأنسجة وحفظ حرارة الجسم فى 
درجة بم وإمداده بالطاقة اللازمة لأعماله وحركاته ومجروداته . 


ركيم : المواد الغذائية توعان : 
١‏ - مواد عضو ة أساسية وهى تنقسم إلى : 
)١(‏ مواد يروتينية ٠‏ (ب)موادكربو أيدراتية (ج)مواددهية 


. مواد غير عضوية وهى الماء والآملاح المعدنية‎ - ٣ 

م - مواد إضافية وهى الفيتامينات ٠‏ 
الو ار العضو بء : والآن لنتكلم عن المواد العضوية الأساسية . 

(1) المواد البروتيفية : وهى الى تحتوى على كيات مختلفة من التكربون والآ ك جين 
والأيدروجين والزلال والكبريت والفوسفور » وهى توجد فى اللحوم والأسماك 
والبيض والآلبان والنباتات الح ٠‏ 

(ب) المواد كربو أيدراتية : وهى الى تنكون من الكربون والايدروجين 
وال كجين فما اط » وهى توجد فى السكر بأنواعه والحبوب والقمح والذرة والأرز 
والبطاطس والخضر والفوا که وغيرها . 

(-) المواد الدهنية : تتكون من نفس العناصر الخامة بالمواد الكربوأيدراقية » 
ولكن بطريقة كما وأ كثروجودهافالزيوتالنبائية والدهنالحيوانى وغيرذلك 

ولقدكان المعتقد إلى زمنقريب أنالمواد البرو تينية هى الىتعوض وتريد فى الجسم 
وأنالكربوايدرات هىالتى دالج بالحرارة ولكن الرأى السائد الآن هو أن الحرارة 
اللازمة لاجم يأخذها من أ كدة أنجة وخلايا اجيم نفسه » وأن ابروتينات 
والسكربوايدداتكلناهما يعملان حلى بناء الجدم وتكوين أنسجته ٠‏ 


چت 
الواد عبر العطنوي : أما المواد غبرالعضوبة » فالمقصود.ها الأملاح والعناصرالمعدنية 
والماء » فوجود هذءالمواد ضرورى للجسم» فإن الاملاح والعناصرالمعدنية تدخل یرکیب 
أنسجة الجسم فضلا عن وظيفتها المضر بة التى لاغنى للجسم عنها . قعنصر الكليوم مشلا 
ضرودى فى تسكوين العظم »ا أن الحديد يسكون آم عنصر فى خلايا الدم المراء » واليود 
لازم للغدة الدرقية لكى تؤدى وظةتما . . وهذه العناصر المعدنية توجد فى معظم المواد 
البروتينية كالخضر والفواكه واللبن واللحوم والماء مقادير مختلفة كا أن ملح الطعام الذى 
يقناوله الإنسان بكثرة يحتوى على كل من الكلور والصوديوم وكلاهما ضر ورى لاجم »> 
ويحتاج جسم الإنسا نإلى ما يقرب من » إجم من العناصرالمعدنية . أما الماء فبوبلاشك من آم 
محتويات الجسم 0 ومن ألزم الضروريات للحياة » ويكق أن نعل أن ۸ من وزن 
الجسم تقريبا يتتكون من الما والماء هو العنصر الحام فى جيع السو ائل فى الجسم مثل الدم 
واللذف والسائل النخاعى وأفراز الذدد الختلفة :كا أنه أداة هامة فى التخلص من المواد 
الضارة الى يفرزها الجسم » وتاج الجسم إلى درم لتر من الماءكل يوم ٠‏ 
الفبناصبنات : وعلاوة على القسمين السابقين وهما المواد العضرية وغير العضوية يوجد 
جزء آخر هام وهو الفيتامينات ٠‏ إذ أن الجسم لا يستفيد من الأغذية إلامع وجود 
الفیتامینات وهی مواد ذات ركب کیمیاق معقد توجد عادة بنسب ضئيلة فى الخضر 
والفو كه الطازجة وبأ بعضما بالحرارة . ولذا لا توجد فى الأطعمة المحفوظة . 
وقد وجد أن هناك أ كبر من نوع واحد من الفيتاميئات » إذا خلا الطعام من أحده 
أو كلبا فإنه يتسبب عن ذلك أمراض كنيرة لاببرأ الإنسان منها مادام طعامه خالباً منها . 
أنواعبا . ويوجد الآن من الفيتامينات أنراع كثيرة نررد هنها ما يأفى: ‏ 
هامين «اء : يوجد يكثرة فى زيت كد الحوت والزيد والقشدة ومح البيضر 
والجين والجزر والسبائخ والطاطم والكونب والموز والبرتقال وغيرهاء وهو قليل جدأ 
فى الزيوت النباتية كزيت الزيتون وف اللين النزوع منه القشدة . هو قابل للذوبان فى 
المواد الدهنية » ولا تأر كثيرآ بالحرارة إلا إذا كانت شديدة ولمدة طويلة » وعدم 
وجوده فى الطعام يؤدى إلى زيادة قابلية الجسم للأمراض المعدية وإصابة ملتحمة العين 
عرض القشرة ويمكن الحصول عليه من الجزر (مادة الكاروتين ) . 


دوو 


فيتامين «سء» : ويوجد بكثرة فى الحبوب الناتية الى ينزع منبا قشرها كالارز 
عه المقشور ا يوجد فى الخ والبذور المزروعة » كالحلبة والفول النابت والشمير 
وغيرها . وهو قليل فى الفا كبة والخضر واللحوم والالبان » وهو قابل لاذوبان ف الما 
ويتأكثيرآ بالحرارة آما الأمراض الى تنتج من عدم وجوده فبى البرى برى ٠‏ 
فيتامين .ب" : ويوجد هذا النوع فى الحبوب الى بها جتبنها » وأيضأ فى الخائر 
وق اللحوم والين والبيش والكرنب والحضر ء وهو قابل لاذوبانف الماء» ولا يتأ 
كتيرآ بالحرارة . وخلو الطعام منه يسبب مرض البلاجرا الكثير الانتدار بمصرء وقد 
الوحظ أن لهذا المرض علاقة يق الآذرة . ولذلك لقلة المواد البروتينية فيه . 
فيتامين «<» : ويوجد بكثرة فى الفو اكه والخضر الطازجة خصوصاً ذات المصير 
اين والبرتقال والطاطم وماشابه ذلك . وكذلك فى الابن فى وقت الربيع . وهذا 
التوع من الفيتامين قابل للذوبان فى الماء وسريع التأثر بالحرارة ؛ وخلو الطنام منه 
يؤدى إلى مرض الاسقربوط ؛ وهو شائع فى الاطفال الذين يتغذون على الالبان 
لصناعية . فن الواجب [عطاؤهم عصير الفاكبة . 
فبتامين «د» : ويوجد فى زيت السمك ومع اليش . والزبد والقئدة وغير هرا 
من الدهون الحيوانية ولا يوجد ف الزيوت النبانية » وهو قابل للذوبان ف الدهن . 
وقليل التأثر بالحرارة ٠‏ وقد اتضح أن لذا الفيتامين علاقة بتتكوين المظام فإن فقده 
يؤدى إلى الكساح عند الأطفال ولبن العظام عندالکبار كا رؤدى إلى تسو يس الأسنان. 
وقد ثوت أن لهذا الفبتامين علاقة كبرى بأشعة الشمس وخصوصاً النفسحة » 
فبى ضرورية جد ناشيط جسم الإنسان علاوة على الاستفادة من هذا الفيتامين . 
فيتامين ده ء : وهو يوجد فى الخضر الطازجة وف الققمح والفول والدمير والزبوت 
الباتية » ولكنه غير موجود فى المواد الميوانية » وجنين الحبوب وخصوصاً القمح 
أغنى الماد الفذائية بهذا الفيتامين» وهو قابل للذوبان فى الدهن » وبأ بالحرارة» 
وقد اقضح أن لهذ الفيتامين علاقة كبزى بالقدرة على التناسسل » وأن فقده من الطعام 
قد سف نقص , التتاسا. أو ب دى إلى العقم . 


تر سيد 


من الضرودى تنويع الغفذاء الذى يتناوله الإنسان حى يتنوع العمل الذى يقوم به 
الجواز المضمى » وتتعود الممدة هعضم مختلف أنواع الطمام » ويصير الجسم أ كثر احلا 
عند مغادرة #لكنه أو تغير الجو الذى يعيش فيسه » وعندما يكو ن الجسم سلما فإن الجران 
الحضمى يكف نفه باختلاف الغذاء » لآن المسدة تفرن من المصارة الحضمية ما يكن 
الفذاء الذى يتناوله » وإذا استمر الإنسان فى تناول غذاء واحد فإن الممدة تتعود [فران 
مقدار معين من العصارة » فإذا اختلف هذا الطعام حدث اضطراب ف الجبان الحضمى . 

كا أن للسن تأثيرا فى اختلاف أنواع الأغذية » فالطفل الذى يكون عره بضعة 
أشبر لا يمكنه أن مضع الماد النشوية » لآن المصارة المعدية عنده لاتحتوى على الجا 
الى تحرل الاشا إلى جلوكوز » ولكن هذا الطفل عندما يصير عمره سنتين أو أ كثر 
يمكنه هضم المراد الاشوية والاستفادة منها و كذلك الشخص المسن والمريض فإن ممدتهمة 
لا بكرن لدا المقدرة الكافية على هضم ما يقدم لما . 

ومن الممترف به أن بعش الاغذية تتكون أ كثر ملاممة لبمش الحالات . فثلة 
فى البلاد الباردة حيث الأجسام فى حاجة إلى كية وافره من الحرارة تتكون المواد الدهنية 
أ كثر ملاءمة لآنها تتأ كسد سرعة و تحدث كية من المرارة ٠‏ وفى الأعمال التى تحتاج 
إلى برد جسدى كير تنكون الكربوأيدرات خصوصاً السك أكثر ملاءمة لتا 
سلة لضم وتعطى الجسم الحرارة اللازمة له . أما فى الحياة المادئة فتسكون البروتينات. 
12 ملاءمة وعلى العموم فن الواجب أن تحتوى كل أكلة يتناولها الإننارن على 
المواد الغذائية الآساسية بسب تلام حالته . کا أنه من الممكن الاستعاضة بالكربر أيدرات 
بدل الدهن وبالمكس . لان هذا التركيب واحد فى كل من الحالتين . و 
الضرورى تناول كي ةكافية نات لد الجسم بالأزوت اللازم له . 

وهناك نوعان من البروتينات نباتية وحيواتية . فالحيوانية أسبل هضا لما أقرب 
إلى ركيب بروتين جسم الإتسان . أما النباتية فإنه لا يهضم منها أكثر من ۷0| ٠‏ 
کا أن تنو بع الغذاء لا يوجد عند الإنسان مللا من تناوله ٠‏ 


ن من 
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تاثير الطبى فى الغذاء 

تحتاج أغلب الاغذية إلى الطبى لاسباب عدة » نذكر منها مايلى  :‏ 

١‏ - للطبى تأثير بالغ فى قتل الميسكروبات التى توجد بالطعام کا أنه يتحسن منظره 

يصيره أ كثر مواققة لحالة الجسم وأسبل هضاء وفى أغلب الأحيان يبب الطبى تليين 

الأنجة وتفكيكها بعضبا من بض فنؤثر فا العصارة المعدية بسرولة . 

۲ - فعند طبى المواد البروتينية ( اللحم واليض ) تتجمد وتنفكك الخيوط المكونة 
لهاء أما إذا زادت الحرارة عايها فإن هذه البروتينات:تجمد إلى درجة ك 
على العصارة الحضمية التأثير فيها . 

؟ - وعند طبى المواد الاشوية يتفكك الجدار الخلوى المكون من السليلوز »> 
ويؤر الماء فى الحبيبات فتفجر ٠‏ وبذلك يسمل على المصارة الحضمية التأثير فها ٠‏ 

۽ - وعند طبى المواد الدهنية تتفكك الأنجة المكونة لحاء ولكن يحب ألاتريد 
كية الحرارة بحيث تحال المواد الدهنية قتكون عسرة المضم . 

ه - بعض الخضر قليلة القيمة الفذائية مثل القاببط والكرنب » وكلقيمتها فىالأملاح 
التى بها » فإذا سلقت فإنها تفقد مافيها من الأملاح » وعلى ذلك يكون تعريضها للبخار 
أكثر فائدة . 

+ - الطبى يحفظ الطعام مدة طويلة دون تلف . 

۷ - اللحوم النيئة حرم أ كلها على كل الشعوب التمدينة . 

۸ - الطبى يكسب الطعام رائحة ونكبة ساعد على فتح الشبية ‏ وهذا معناه ازدياد 
العصارات الماضة التى قساعد على سرعة هضم الطعام ٠‏ 

4 - ياعد تنويع الآلوان بالثىء الواحد فلا يبعث الملل , 


ت چپ 


(م؟ - اللے) 


التوابل والمهارات 
التوابل والبهارات والمواد انى تمطئ الطعام الرانحة الطيبة لا تعتبر أغذية » لاما 
لا تقوم بتعويض با يفقده الجسم ولا تمده بالحرارة > على أن إضافما للأطممة ضرودى 


للأسياب الآتية : 
)١(‏ فتح الشبية ٠‏ (م)زادة إفراز العصارات المعدية الى تسبل علية الحضم . 
() [ كساب.الطمام رائحة طيبة ونكبة 
ويستحسن الاستغناء عن إضافتها لاغذية المرضى والصابين بضف الكلى 
أو بالتجابات فى أعضاء الجسم 


ولا يوجد حد فاصل بين الهارات والتوابل فكلاهما يستعمل غالبا لفرض واحد . 


| القامل الأسود 
> | الفال الأيش 
4 | القلفل الجر 
٠‏ | اة 
١‏ | الرنجیل ساق رضی ينمو فى اليد والصين | بک 
ومنه الأسود وهو ما بقى بقدرته| بتر 
٠‏ | القرفة عبارة عن قلف عجرة القرقة 


وتمو فى الناطق الاستواية 
|کسیلان والرند 


ل 


4 
42 


وت 


( تابع التوابل والہارا 
الأسل التحطير الفائدة والاستعماله 
لاب يستخرج بالعصر ١‏ |اسكية ودواء 
براعم زهرية تجمم من شجرة | طنط البراعم قبلتفتحرا | نسكبة والرائحة الطبية 
الفرتقل اى تتموق جزاثراليند. 
العرقية وسيلان والبرائزيل 
كالسابق يستغرج بالعسر ١‏ | اسكيةوالرائحة ودواء 
مار منفو عالبندقة تتموفالوند | جنف م تقر وقد لارائحة الطبية والتكهة 
ترد مدبحة أو ملحن | 


خليط من التوابل الختلفة الى 
تمو فى ايند 

خليط من 'اتوابل التى لا سکن 
مزجها بعشها بعش وهی جافة 


من البعار والصخور 
نات تعبى يزرعفمصر وأور .ا 
تبات أعبه بالحكون 


فى مصر وسواحل البدر الأيض 
أورق وبتور اتات بتو ف 
صعيد صو 


بقور نبات ينمو ف الوجه "قبل | 4 


بات معبى فانم الدائق ف 
وط نات |2 
ليما من وای سل الال 


التكبة والرائحة الطبية 


اللتكبة والرالحة ااطبية 


کالسابق 
کالابق 
دواء - راحة ونكبة 


ازیت| دواء 
تطحن| لدكية والراحةمعر وب 


ر عطي کاپان 


ت امام ودواه 


راحة طيبة ونكية 


یسل كيل 
وتروب لائفال 
ولأغراض طبية وف 
تين طم الي 
اسكية 

نارين انکر 
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المواد الملونة للستعملة فى الأطعمة 
هذه المواد نى كثير من الحلوى والمئاجات والفطاء. والشراب والمرفى الخ ٠‏ 
ارض نبا تحسين النظرء وچب أن تنكون الادة الملوثة غير ضارة للجسم ؛ وأ كشرها 
وأفضلبا استعالا ماکان من مصدر عضوى نباتی أو حيواتى مثل الكرك والزعفرات. 
والكتشنيل : والصبغات المصرح باستعالها كالميثيل البرتقالى . 
الكرك والزعفران .ألا تاق» ويعطيان ونا أسفر أو رتقالاً » ويستعملان 
فى بعض الفطار وفى مساحيق البيض ال جافة وفىتلو بن الزبد الصناعى . 
الكنشنيل : مادة ملونة ذات صل حيواف تستخرج من حشر تؤخذ هذه الحشرة 
وتقتل بالحرارة» ثم تنقع فى الماء ا لاستخراج اللون الاحمر القاتم الموجود بم|النائ من وجود 
المادة العضوية المسماة ا يضاف له المنقوع مادة قاعدية ضديفة 
وقليل من الكحول » وهذا مايسمیبالكتشنيل ‏ أما إذا اا انقو عالسابق 
كية من الدب فترسب المادة الملونة وقسمى (كرمين ) وتستعملفى م-تحضرات الزينة . 
الروائح الشائع استعالها فى الأطعمة 
الفائيليا : عبارةعن العا رالجففة التىتؤخذمنالفانيلياء وهى متاق ةتنموف المكسيك وتردع 
بكثرة فى مدغشقر وسبشل والهند. وهذه القرة عبارة عن قرن رفيع طويل من٠‏ ١ه‏ سم؛ 
وعرضەنعو «ملليمتراتء تاعمةاللمس: سو دالو إنءوداخلبامادةحنيةبماحبوب سوداء رفيعة. 
عار فو اد ذات الرائحة العطرية »> وهى الفائيلين 
ةذات رائحة غاصة » وهى قليلة الذوبان فى 
الما الساخن والكحول . 
نواع البسكوبت والكيك الح ٠‏ وكل صنف بدخل فى 
مقادره اليض خاصة»کذا :تعمل الأخوا الملوى ال 
ماء الورد : يستخرج بتقطير الوود ويستعمل للحلوى الشرقية . 
ماء الزهر : يستخرج بتقطير زهر النارنج ويستغمل فى بعض أصناف الحلوى . 
روح اللوز : ستخرج من اللوز ويستعمل فى بعض أصناف الحلوى والكيك الخ 
ويتغنى به عن استمال الفائيليا . 


وقد يوجد على شه 
الماء البارد وأ كثر 


هو إنضاج الادوم والاضر والبقول وغيرها ومزج بعضبا ببعض لاحصول على غذاء 
تام سبل المضم . وأهمية الطبى #تلخص فا يأفى : 

. الغذاء الجيد هو قوام الصحة . ولايتأتى إلا بالطبى المنقن‎ - ١ 

۲ - القيمة الغذائية لاطعا لانتوافر إلا بحسن اختياره وإعداده حى بنى بالغرض 
المطلوب من أجله » ورا يكون النوع ذا قيمة غذائية عظيمة » ولكن يفقدها بسوء 
التصرف عند الطبى . 

٣‏ - الطبى وطرق تقديم الطعام يدلان دلالة صادقة على مقدار تقدم الشدوب 
إذلك فطنت الآمم الخمدينة إلى أهمية الطبى وعلاقته بصحة الأفراد» فدتها بالمعلومات 
العلمية والعملية حى تقف على فائدةكل عنصر من عناصر الطعام للجم » وعلى اامكيات 
اللازمة من كل لكل شخص ف الأعار المختافة على حسب مايبذلوله من جبود عقلية 
أو جسمانية ولهذا الب أوجبت بعض الأمم على كل امرأة قبل أن تبدأ حياتم! الزؤجية 
أن لتحت بمدرسة تنعل فما الفنون اانزلية » وأهمبا الطبى » حى تتمكن من وضع نظام 
البيت على أسس صحيحة تضمن الراحة والسعادة . 

أسياب الطبى 
ينظر تأثير الطبي فى الغذاء ( ص ۲۷ ) ٠‏ 


وود 


طرق الطبى الختلفة 
أولات السلق 

تعريفه : اللق من أسبل طرق الطبى » وهو عبارة عن مر الطعام فى سائل فى 
درجة حرارة عالية وهى درجة الغليان » أى ۲٠۲‏ ف أو ٠٠١‏ سلتجراد ؛ ويستعمل الساق 
عادة فى الآتى : 

ر - اللحم بأنواعه » حتى تحمد المادة الزلالبة السطحية فباعد هذا على حفظ المواد 

النذائية بداخلبا ٠‏ 

م - للخضر الخضراء والبقول والفواكه وغيرها 

م - اعمل الخلاصة حيث تعمل على تقليل كبة الماء به فيزيد ذلكف القيمة الغذائية. 

۽ - لتبخير الماء منبعض الا طعمة »كالقلاياواللين الخل الح . 

ه - لعمل الاشربة الختلفة كامحاول السكرى الخ ٠‏ 

+ - لطبى النشويا ت كالمكرونة والآدز ٠‏ 
الشروط الوامب مراعائرها عثر السا * 

١‏ - أن تتكون كية السائل كافبة لغر الطعام إلا فى المك > فتكون الكية قايلة 

؟ - أن يكون السائل فى درجة الغليان إلا فى الك » فتكون الحرادة فيه أقل 

من الغليإن ٠‏ 

م أن يكون بالسائل ملح إذا لزم الحال ( ملعقة كبيرة لكل لتر من السائل ) 
وكذا يوضع البصل فى سلق اللحم والطيور انع الزفر ؛ ويضاف الخل فى سلق السمك 
علاوة على الملح بمعدل ملعقة كبيرة لكل تران ماء ء أو عصير الليمون بنفس القدار ٠‏ 

۽ أن يغطى الوعاء جيداً ماعدا فى ساق الخضر واللشويات . 

ه - ينزع الريمكليا ظبر (الرم هو الأالبومين القابل للذو بان المتجمد بفعلالحرادة ) 

ثانا - اليك 

هو الطبى فى إناء عك النطاء ‏ مع استعال قليل من السائل وخفض درجة الحرارة + 
وادلك يستغرق هذا النوع من الطبى زمناً طويلا - 


وللاسبيك قاعرتان, 

. ف إناء ملائم فوق النار المادئة‎ ١ 

٣‏ - أو ف الغرن . ويستعمل عادة الطاجن الفخار المطلى من الداخل » وفائدة استعاله 
تتلخص ف الآ : 

)١(‏ بحفظ الحرارة المكتبة الى تساعد على نضج الأطعمة »فتقلل من كية الوقود 
المستعمل ٠‏ (ب) سبلة التنظيف . () لبس لاتأثير فى طعم الطعام ولا فى فسادة ٠‏ 

(ء) تقدم للدائدة بمحتوياتها غير أنها قلف بالورق المعد أو فوطه مطوية . 

القرىء ہیں التسبيك واللس : 

١‏ - كية السائل المستعملةفى التبيك قليلة بالنسبة للكبية للواجب استعالها فى السلق 

. ددجة الحرارة فى التسبيك بطيئة جدا مخلاى ما فى السلق‎ - ٣ 

النقط الى نر قف عابرا بجاح النسبيلك : 

. استمال إناء كم الغطاء انع التبخر‎ ١ 

- تقطيم المحم قطاً ٠‏ وإذا كان لحم الحيوان كبير السن فطع قطماً صذيرة 

+- أن تكرت نة اللحم للسائل ‏ ۾ كيلو لحم : كوب ماء ٠‏ 

. أن يكرن السائل تخينا نوعاً » له طعم [ذيذ و نكبة الأاطعمة المستعملة ظاه رة فيه‎ - ٤ 

ه- بسبك الطعام على نار هادئة على ألا يزاد عليه فى التضج حى لانضيع كيه 
ويفقد طعمه . 

1 - تختاف مدة الطبى تبعاً انوع الأطعمة المستعملة . 


من الفزائيز وفطائر مى الو مر الوقتصارية 3 

الطعام المطبى ببذه القاعدة له قيمةغذائية كبرى ويرجع ذلك لطبى اللحم والخضر 
معا حيث أن مايفقد من طعم اللحم ومواده النذائية أو الخضر فى أثناء اطبى يكل فى 
المرق ءا أن هذه الطريقة تداعد على الادخار فى الوقت والعمل. والآنية والوقرة لآن 
الطعام يطبى فى إناء واحد وعلى نار واحدة , 


اوت 


ثالنا ‏ التحمير 
التحمير عبارة عن طبى الطعام فى 


ة حيوانبة أو نباتية »كالزيت والسمن » 


فى درجة حرارة عالية . هذه الطريقة »سر بعة وسبلة ولكن تحتاج إلى عناية خاصة وحذر 
تام . والاطعمة المطبوة بهذه الطريقة شبية ولذيذة الطعم غير أنها عسرة العم . 
طريق التجمير 


التحمير طربقتان:  ١‏ التحمم الببيط. "م التحمير العميق أو الغزير 
٠اء‏ التحمير البسيط 

هذه الطريقة اقتصادية نظر لاستعال كية قابلة من المادة الدهنية فى ااتحمير 
وتستعمل فى تحمير الاشياء غير المفطاة بثىء كالمجة والكفتة الخ . 

الطريقة العامة : 

٠ تختار مقلاة نظيفة جافة : و يوضع بها كية قليلة من المادة الدهنية‎ - ١ 

۴ - ترفع على انار حى يتصاعد .نها دخان أزرق خفيف . 

. يوضع الطمام المراد قليه جافا وعذر‎ - ٣ 

۽ - يقلى الطعام حتى ينضج السطح السفلى ثم يقاب لينضج السطح | 

6 باذع باحتراس وبصن ثم يوضع على ورقة منص المادة الدهنية 


مزابا هزه الط * 

-١‏ اقتصادية » وذلك لآن كبة المادة الدهنية المستعملة قليلة > وفى بعض الحالات 
قد يستغنى عنها يا فى قلى السجق والوسطرمة الدسمة لتوافر هذه المادة فيها ٠‏ 

۴ - سبلة ورخيصة وأذيذة الطعم وسريعة . 

مضاءها : ١‏ - الطعام المطبى بهذه الطريقة منص كبة كيرة من المادة الدهنية 
الخلوه من الأغلفة . 

ا سطح الطعام دسم ما يؤدى إلى عر هضمما ٠‏ 


عت نويات 


+ -لا کون لون أجزاءما متعادلا . 

-كية المادة الدهنية الاقية لايمكن استعالها إلا للصنف عينه نظرا لتسرب 
نكبة الطعام إليها ‏ 

ب» التحمير العميق (الغزير) 

وفيه يطبى الطعام يقمر ةق امادة الدهنية » ولذلك ل 

١-مقلاة‏ خاصة إذلك وغالاً تكون من 
الحديد المطلى أو الصلب غير الملحو 
حجمبا » ولكن عادة لايكون عمقبا 
۽ بوصات » وقطرها من ۸-۷ بوصات ٠‏ حلة وسيت التحدي 

؟ - سفط التحمير ) 3 
قطره أقل من قطر المقلاة بمقدار بوصة . وفوائده تنحصر فى : 

)١(‏ يساعد على غمر الطعام دفعة واحدة و بذا يتم نضجه فى وقت واحد 

(ب) يحفظ الطعام بشكله المالوب ٠‏ 

(-) يساعد عى تصفية الطعام المقلى من السمن ٠‏ وذلك 
ة لقتص المادة الدهنية . 

ملحوظة : قد يستعاض عن الفط علعقة 
سلك فى رفع الطعام کا فى عمل الفوا كه بالنقيطة 

+ - كية المادة الدهنية قصل لحوالىج ارت 
المقلاة وبالتقريب فالكية اللازمة للمقلاة السابقة تاوى حوالى كيلو ونصف . 


0000 

١‏ - تجبز الآدوات اللازمة : مقلاة عميقة» السفط أو الملمقة السلك ء امادة الدهنية 
؟- يحبز الطعام على حسب نوعه وااصنف المراد عله - 

- يغطى بالغطاء المعين على حسب الصنف والطلب والأغطية تختاف وااشائع هنها : 
(١)البيش‏ أ البيض واللبن القليل (ب) عجينة الدقيق 1 ة المتبلة بالملح والفلفل 
(-) البيش وقات الخيز المدقوق ناعا (د) النقيطة الفرنسية (ه) الفطير ٠‏ 


زه أولا ثم يوضعه على 


ووه 
رفائدة هذه الأغلفة تتحصر فى - 

(1) بريد فى قيمة الطعام الغذائية 2 (ب) تعمل على تحسين شكل الطعام وعاعمه ٠‏ 

( -) تمنع اختلاط ريح السمن بالطعام (د) تحفط الطقة الظاهرة للطعام من 
التقاص والاحرار قبل نضج الطبقات الباطنة . 

۽ س تقدح الادة الدهنية ويعرف ذلك بتماعد دخان أزرق خفيف ٠ا‏ 

ه - يغمر الطعام و بعد دقيقة تبدأ النار قليلا لثلا حمر لونه قبل تام نضجه . 

- يصئ الطعام المقلى من المادة الدهنية » وذلك بيز المصفاة أو برفعه بالملعقة 
السلك ثم وضعه عل ورقة لامتصاص ماتبقى من المادة الدهنية . 

با يقدم ساخنآً . 


مزايا هذه الطريفة : 

١‏ - الأطعمة المطبوة بمذه التاريقة سبلة الحضم» وذلك لان الأغلفة تمنع امتصاصبا 
للمادة الدهنية . 

۽ - لون الأجزاء جميما يكون واحداً . 


ساخنالإذاأريدءأو عل حب الصنف. 


. أخذ وقناً قصيرآً فى النضج‎ E: 

ه - كتاج إلى مراقبة قليلة ٠‏ 

٦‏ - كية السمن أو الزبت الممتعملة وإن كانت كيرة فإنها فى الواقع اقتصادية 
لآنه يمسكن استعال هذه ااادذ مرارآ لأصناى مخلفة إذا اعتنى بها المناية الكافية »ويرجع 
ذلك لارتفاع درجة الحرارة لواد الدهنية ارتفاعاً كير أ يسمل مباشرة على كتم دمارات 
الطعام داخله . ولذا لا تسرب إلى المادة الدهنية ولا نر فى طعامباء ويمكنةل أدناف 
مختلفة كاللحم والسمك والفا كبة فى الادة الدهنية عينها 5 

درجة الحرارة اللازمة لتحضير الأطعمة الختافة 

تختلف درجة الحرارة» فبى بين ++ - ...فى ء وذلك يرجع لنوع الطعام 
اراد قله من حيث : 

داوع ٢‏ - تركيب الصف م القوام 


ست دت 


£ السىك ه-قىء أو ناضج + - مقدار بلالة السطح 
اختبار درجة حرارة مواد الدهنية الملامة للتحمير 
اضمن الاختبارات مقياس الحرارة الخاص » ولكن التجارب العماية والملاحظات 
الآتية تبين صحة درجة الحرارة الملائمة للتحمير ٠‏ 
١‏ - وقوف حركة امن أو الزيت »ثم خروج دخان أزدق فيف » وكيا زادت 
الحرارة تصاعد الدخان . 
؟- يمكن اختبار درجة المرارة بوصع قطمة من الخيز فى الادة الدهنبة عقب صمود 
الان » فإذا احمر لونها فى مدة دقيقة فالحرارة ملائمة للتحمير . 
نموذج لتوط درجة الحرارة اللازمة للأأمناف 
السمك بالتقريب ۴٣۰‏ - .وف اللحم بالتقريب ۴۸۰-۲۳۹۰ ف 
النقبطة , -۴١١‏ ١٦٣ف‏ اللطاطس , ۰ف 
النقطة التى يتوقف علها نجاح التحمير 
١‏ - النظافة التامة للمادةالدهنية » وذلك,تصفيتهابعدكل تحمير أو ف أثنائهإذا ارما حال . 
؟ ‏ ملاءمة درجة الحرارة للمادة الدهنية للأغذية الختلفة . 
م - التصفية التامة بالسفط أو الملعقة ثم ما-.تعمال الورق . 
۽ - تحمير كية ملائمة من الطعام دفعة واحدة » لآن الكية الكبيرة تعمل على خفض 
درجة حرارة المادة الدهنية »فلا تكتم اواد النذائية داخل الطعام » بل تتسرب إلى 
السمن فتؤثر فى طعم المادة الدهنية . و بتحمير كي ةكبيرة دفعة واحدة يطفو السمن وبسيل 
على الموقد فبشتعل ويسهب خطرآ ٠‏ 
ه- تقليب الطعام فى أثناء التحمير البسيط » وكذا بعض أصناف التحمير العميق 
(كالفواكه بالنقيطة الح ) . 
+- الأطعمة المغطاة بالليض وقات الخيز » يلاحظ أن يكون غطاؤها متعادلا منظا 
مضفوطاً حت لا يتساقط فى أثا التحمير فيسبب حرق السمن - 
7 الأاطعمة المغطا: : الزائد منم قبل وضعبا فى المقلاة »ويلاحظ 
رفع ما تساقط منها من المادة الدهنية بملمقة . 


يقد و حت 
فإذا لو<فات الاقط السابقة كانت الأملعمة ألاقاية حسنة الطعم » رائقة الوت » خالية 
من المواد الدهنية . سرلة الحضم هشة . 

لحوظة : يحب تنقية الزيت عقب كلل استعال . وذلك بتصفيته بثاشة بعد أن يبرد 
وبترك لين الاستعال ٠‏ 

ينقى المن بصبه فى وعاء كبير مملوء لنصفه با ماء الدافى ويترك حى يبرد : فتتجمد 
للادة الدهنية على الطح فتنزع هذه الطبقة تتكغط البقايا العالقة سطحبا السقلى » ثم 
تجذف من الماء وتقدح للتخلص من أي الماء وتترك للاستعال ٠‏ 

راباً 
الثى هو تسوية الطعام فوق نار مباشر 


اك 
ی 


أو بتأثير الحرارة المتدععة . وللثى طرق 


. على النار المباشرة» وعادة تكون بالفحم‎ - ١ 
٠ آمام تار حامية ( کا فى حالة استعال الفرن المولندى ) كالشاورمة‎ - ٣ 
. عد تیت نار غاز الاستصباح أو الكبرياء‎ 
القواعد العامة الثى‎ 
. تجرز الطيور أو اللحم الح على حب نوعباء و تجفف بفوطة نظيفة‎ -١ 
. تقل م يدهن سطحبا بالسمن ليحفظبا من الجفاف فى أثناء العملية‎ ٣ 
٠ ةكزيت الزيتون وهه أفضلبا‎ 
۽ - تعرض جبتاها لحرارة مرتفعة أو لا مدة دقيقة » وذلك لج د المواد الزلالية‎ 
. السطحية لتحفظ مواد الغذاء فى الطبقات الباطنة . يتمم النضج على نار هادئة‎ 
. ه - تقلب على الوجين آنا قآ نا حتى يتم نطجبا بالتساوى دون حرقها‎ 
تقلب ععلقتين » ولا جوز مطلقآ اختبار النضج بوخزها بشوكة مثلا » ی‎ - + 
لاتنسرب العصارة الغذائية منها  تقدم وهى سا‎ 
المدة المقررة‎ 
٠ اللحوم . من 1:1 دقيقة على حسب سمك القطعة‎ 
. دقائق‎ ٠١ :۷ الكبد :من‎ : ۲١:٠۰ الكلى :من‎ 


م -تدهن الشواية بمادة 


5-5 
عامسا ‏ الطبى فى الفرن. 

الطبى فى الفرن هو تسو بة الطعام بتأثير الحرارة المتشععة » وله طريقتان : 

١‏ - الرستو : وهو عبارة عن الطبى بتأثير الحرارة الباشرة أو التشععة أمام النار 
لموقدة » وهذه هى الطريقة المستعملة قدعا . 

؟ - الطبى فى الفرن : وهوعبارة عن الطبى بتأثير الحرارة التشعمة المنعكسة » أى 
بو ضعه فى فرن معلق » حيث تتشعع الحرارة من جو انبه قتساعد على نضج الطعام ٠.‏ 

الأفران 

ب أن تكون الآفران والرفوف نظيفة حتى لا يتغير طعم المحم بتأثير 
الدخان المتصاعد . 

۴ - تعد الرفوف على حسب الرغبة : 
كان الفرن يوقد بالفحم الحجرى فيوقد قبل استعاله بساعة على الأقل » 
ويحب ألا تفتح الا بواب بدون داع انع تسرب احرارة للخارج ٠‏ 

۽ -- إذا كان الفرن بوقد بالغاز في وقد قبل استعاله بعشر ين دقيقة . 

اختبار حرارة الآفران 

درجة حرارة الآفران : - 

٠ -الفرن الحار تكون درجة حرارته ٠.؛ ف‎ ١ 

+ _الفرن التوسط « « 0م 0 

م الفرن البارد ‏ و« و م 0 

الاختبار : يختير الفرن بمقياسالحرادة » وفى الأفران التكبربائية يوجد مثيتا بما 
وقد تختبر درجة الحرارة بدون استعمال مقاييس الحرارةكالآقى :- 

: يوضع ظبر اليد ( لزيادة إحاسه بالحرارة بسرعة ) داخل الفرن ثم يعد‎ - ١ 

(1) إذا وصل العدد ٠١‏ ولم يتمكن من الاستمرار لقوة الحرارة يكون الفرن حادآ . 

(ب) إذا وصل العدد ٠٠.‏ هج دل على أن الحرارة متوسطة ٠‏ 

(<) إذا وصلنا إلى عدد يزيد على ۲۵ فا فو کان الفرن بارداً . 

- توضع قطمة صغيرة من العجين أو الورق مدة ٠‏ دقائق فالفرن » فإذا كان الفرن 


چپ 


معتدل الحرارة تصفرالقطعة » وإذاكان جاراً تحمر » وإن كان شديد الحرارة ترق 
القاعدة العامة للطبى فى الفرن 

. يغسل للحم ويحفف ثم يضرب إذاكانت قطءة رفيعة اتصير لينة‎ -١ 

. تتبل على حسب الطلب والصنف‎ - ٣ 

»- بوزن اللحم ويوضع على قاعدة سلك أو شواية فى صيلية ويوضع على اللحم 
مقدار من السمن بنسبة ملمقة كيرة لكل نصف كلو لحم - 

۽ - ترج فى فرن حار مدة ه دقائق حتى تتجمد المواد الزلالية السطحية . 

«- يفتح الفرن ويوضع بعش السمن الحار المتساقط على السطح بملمقة » 
يستبدل بالسمن الماء . 

+- تدأ الحرارة ويقرك المحم حتى يتم نضجه » ويلاحظ تتكراز عملية وضع 
السمن على السطح كل ج ساعة » وهذه العملية تساعد على : 


. تحسن الطعم . 5 - نع انقباض الأنجة‎ ٣ 
المدة المقررة لطبى اللحم فى الفرن‎ 

لحم الضأن : ۰ دقيقة لكل نص فكيلو » 7١‏ دق 

الحم العجل : لحي د ا 


هو إحدى طرق الطبى العامة » وهو عبارة عن طبى الطعام بتأثير حرارة البخار 
التصاعد من الماء المخى » ويطبى الطمام فى هذه الحالة بطريقتين :- 

٠‏ - الطريقة الماشرة :جا حالة اليخار الخاصة ‏ وهذه الطريقة7ة 
الميوانية والخضر » ولكن الطمام فى هذه الحالة يفقد بعض الماد الفذائية » اسرب من 


چ 


قوب الوعاء ونفقد ف الماء » وعلى ذلك تفضل هذه الطريقة لطهى أنواع البودنج فوعائة 
الخاص » أو الطهى الخضر ذات الفلا كالبطاطس والجزر 
- تأئير البخار غير المباشر :وف هذه الحالة يوضع م 
الطدام طيق ویغطی بآخر.ويوضع فى وعاءبه ماامفلى فينضج 
بأ د عصاراته نفسها ولا بمتص تخار الماء المتصاعدوهذه 
الطر ةة عفظ له موارده الفذائية ونكبته الخاصة . 
فوائد الطبى بالبخار 
١‏ - الطعام المطبى بالبخار خفيف سبل الحضم . ولذا 
يصاح لنغذية المرض ذ 


٤‏ يعمل 
ت - بمسكن طبى أصناف عخلفة فى وقت واحد . 
مثالب الطبى بالبخار 
١‏ - تاج لوقت طويل حى يتم النضج ‏ وبذا تع فيه كية كبير من الوقود . 
۲ لا نتير من طرق الطب الاقتصادية نظا لعدم ذا يري أو خلافه للاستمال 
فى طبى أصناف أخرى . 
النقط الواجب مراعاتها عند الطبى بالبخار 
١‏ -الماء الذى بالجزء السفلى لوعاء البخار يجب أن تبقى حرارته فى درجة الفليان 
مدة الطبى وترقع أو فض بسب احتياج فوع الطمام المراد نضجه » وكلا نقصت كية 
الماء سيب تبخر أضيف إليه ماء مل حت لامب درجة الحرارة . 
3 أن بكرن ا لوعاء عم النطاء والأجزاء منماً من تسرب البخار . 
؟-قطع اللحم المغيرة والسمك » كذا أفواج الإودئج » يحب أن تغطى بورقة 
مدهو نة بالسمن منعاً من اقول البخار المكائف على المظام . 
٤‏ - يتوقف الوقت الذى يتم فيه ال شج على <سب كية الطعام و نوعه 


معت 
الخلاصة د البوريز » 

هى عبارة عن سائل يحتوى على مقادير مختلفة من مواد الغذاء» وتطهى خاصة 
لاستخراج الذكبة والاون المعين والمواد الغذائية امكو نة للعناصر المستعملة . 

وجب على ربة المنذل الاقتصادية استعال الخلاصة فى معظم الأصناف لتزيد ف 
نسكبتها وقيمتها الغذائية . 
| وتتخرج الخلاصة عادة من طبى العظام مثل : عظم الحيوان أو ال.مك أو الطيود 
أو الآدانب أو من اللحوم الختلفة أو من الخضر ٠‏ 


الشروط:الواجب مراعاتم! فى عمل البهرين 

١‏ يحب اختيار إناء نظيف متين ذى غطاء حك » ويوجد بالسوق إناء خاص من 
الحديد المطلى أو التداس أو الالمنيوم ذو غطاء محكم » وصنبور بصفاة مثيت أسفل 
الإناء حى يكن سحب البهري: الخالى من الدسم العائم على سلح الإناء » وللإناء يدان 
اسمولة حمله إذا لم يتير شراءهذا الإناء أمكن أن يستعمل بدله إن ن ذوغطاءعكم 

۲ - بحب أن تكرن جميع المواد المستعملة نظيفة وطازجة . 

ع- بقطع الاحم قلع صغيرة جدا ‏ ويكسر العظم ويترع الشحم ٠‏ 

۽ _ فى حالة استعال اللحم فقط لعمل الخلاصة يستحسن غمرهفى ماء بارد مدة حى 
تتسرب المواد الغذائية فى الماء» ثم برقع بعدها على نار هادثة ويقرك حى يخلى مع تزع الريم 
كا ظبر » ثم تهدأ الحرارة ويترك مدة أربع ساعات . 

گن استعال بقايا الأطعمة الختلفة التى بالنزل لعمل الخلاصة كقطع عظم 
ولحم الطيور واللحوم ( عدا السمك ) وقطع الخضر . على شرط أن تكون 
نظيفة طازجة . 

-إذا استعملت الخضر مثل : الكرفس والجزر والبصل وجب تنظيفبا جيدا » 
وإلقاؤهافى الهرير صيحة إذا كانت صغيرة» أو تقطع قطءاكبيرة نوعا » ويلاحظ بإضاقب 
لللهرير فى متتصف مدة النضج إلا فى بهريز الخضر ٠‏ 

۷- تستعمل التوابل بقلة حى لا نؤثر فى نكبة الاصناف الى يستعمل لما الهريز 


5-0-5 
۷ - تستعمل التوابل بقلة حتى لاتؤثر فى ننكبة الاصناف التى يستعمل ها الهريز 
۸ - يحب ألا يستعمل السمك والكرنب أو اللين أو الخضر الناضجة أو الاشر يات 
كالخبز والإطاطس والصلصات » لآنما تعمل على فساد طعمه وغيام لونه . 
٩‏ - يجب تصفية اللهريز عقب عله ووضعه فى إناء نظيف وتركه فى مكان بارد لليوم 
التالى » ثم إزالة الطبقة الدهنية السطحية المتجمدة قبل استعاله ٠‏ 
٠‏ - يخلى الهريز المص المتبقى يوميا . 
5 - يمكن إعادة طبى العظام واللحم المستعمل مرة ثانية وثالثة » بشرط استعال 
خضر طازجة خلاف الأولى . 
ملحوظة : البهريز الناتج مق طهى لحم وعظم الطيور والحيو انيمىالخلاصة الأ ولى » 
ونا أعيد طبها لعمل بهريز آخر سميت بالخلاصة الثانية » وهكذا مرة ثالثة إذا كانت 
أنواع الخلاصة 
١‏ - الخلاصة الآولى 
وهی أحسن الأانواع وتعمل من طبى اللحم والعظم لليرة الأولى ٠‏ 
#لقادير :+ ك لحم أو الحم وعظم لترماء ( ۽ أكواب ) . 
عطريفة ١:‏ = ينزع الشحم ويقطع اللحم قطعاً صخيرة جد وقد يفرى أما المظم فيكدمر 
١‏ - يضاف الماء البارد للحم والعظم ويترك الإناء مدة نصف ساعة على 
الأقل حتى تتسرب المواد الفذائية إلى الماء . 
؟- برقع الإناء على النار حتى يغلى مع زع الررم کلا ظبر ء ثم تیدا 
الحرارة ويترك على النار مدة م ساعآت » مع إحكام تغطية الإناء » 
؛ - يضاف الى هريز : بصله صخيرة ( تفرى وتحمر کا فى عمل الهرير 
البنى ) قطعة جزر : قطعة كرفس » توابل تربط فى شاشةوتتكون من:- 
٠١‏ حبات فلفل أسود » ۽ من المبهان » قرتفلة » فصين من المصطكى . 
ه ‏ يغلى مدة ساعتين بعد إضافة التوايل والخضر ٠‏ 
5 - يصن الهريز ف إناه نظيف وبترك فى مكان بارد لليوم التالى » أما ال م 
(؟ س الطبى ) 


لخم دم 
والعظم فيوضع فى إناء نظيفث للاستعال مرة ثانية ؛ و يحب الاستغناء عن 
الخضر والتوايل ٠‏ 
۷ - يزع الدهن من على السطح ويستعمل اللهري: . أما الدهن فيستعمل إما 
للتحمير أو للطبى . وتستعمل الخلاصة فى عمل الحساء الشاف وف أنواع 
الحساء الراقية وطبى الخضر ٠‏ 
+ - الخلاصة الثانية 
١‏ يۇخذ الحم والعظم السابق استعاله للبهر.: السابق ٠‏ 
٣‏ - ويعمل كالمريز السابق تماما مع إضافة خضر وتوابل جديدة ٠‏ 
و تستعمل هذه الخلاصة فى عمل الحساء وفى الطبى ٠‏ 
ع - الخلاصة الثالثة 
يؤخذ اللحم المستعمل فى الخلاصة الثانية » وقد يضاف إليه بقايا عظم ولحم جديد 
ناضج أو غير ناضج . ثم تضاف الخضر والتوابل الطازجة ويتممكالسابق ٠‏ 
ويستعمل فى عمل حساء الخضر وفى الم ٠‏ 
۽ - خلاصة الطيود 
تعمل من لحم ودظم الطبور وتستعمل فى عمل حساء الطرور وأطباقبا الختلفة » 
و مقادرهاكالخلاصة الأولى . 
ه - خلاصة السمك 
تعمل من عظم وجلد ولحم السمك ؛ و إذا احتاجالآمر لكية كيرة منهاستعملت 
رءوس السمك بعد نزع الأعين . 
القارير . + كلو مك » ١+‏ لترماء ؛ بصله » قطعة كرفس ؛ مصطكى وحببان 
ملح وفلفل أيض ٠‏ 
الطريقة : ١‏ - تنظف وتغسل الاجزاء المستعمله وتوضع فى ماء بارد مع بقية المقاديي ٠‏ 
؟ ‏ برع الإناء على نار هادثة حتى يغلى»معتزع الريم ثم تبدأ الحرادة ويترك 


ro 


على قر هادئة مدة لاتزيد على الساعة . ثم تصق وتستعمل فى نفس اليوم لثلا تفسد 
وتستعمل لحساء السمك وأطباقه الختلفة . 
1 - خلاصة الخضر 
وهى نوعان : ( | ) الخلاصة الدكناء . 
لقارير "+ كيلو خضر منوعة مثل ( كرفس » جزد » بصل) اتر ماء بارد؛ قوايل وملح . 
ر ١:‏ - تغل الخضر وتنظف وتقطع قطعاً صغيرة م تحمر فى قليل من السمن. 
؟ - يضاف إلها اماء والملح والتوايل وترفع على النار إلى أن تفل مع نزع 


اليم ثم مهدأ الحرارة وتتركعلى النار مدة ساعة ‏ #صى وتترك ليرد 
وتنزع المادة الدهنية . 


وقستعمل فى حساء الخضر وغذاء انبانين ‏ ويحب استمالها فى اليوم الذى أعدت فيه 
الآنها سريعة الفساد . 


(ب) الخلاصة البيضاء : تعمل كالسابقة ويمكن بدون تحمير الخضر . 


المساء ساتل ويكون إما خفيفا أو سميكا » والأخير هو النوع الشائع لاحترا 
على خلاصة المواد الغذائية المكونة للحساء » أو على الال لاحتو ائه ل با . 
بنوعيه يكون لونه عادة بلون ا )واد المكونة له » کا فى حسا. .بازلا 5 خضر » والطاطم 
٠‏ أحمر » » وفى بعض الحالات تصن مواد الثذاء المكونة للحساء م تتق كا فى اة 
الشاف ر سمه هة 0 ) :وقد يحتوى على المو ادالمكونة له إما مقط ةصغ اتاو بدون 
تنقبة » مثل حاء اللحم المقطع Brot‏ دو نانم أو <داء الإطاطس . وتتوقف القيمة 
الغذائبة على وجود هذه المواد . 
والحساء له قيمة غذائية كير ة ويمكن عمله بسبولة مع الاقتصاد الام » وهو مفذ 
ومنبهللجباز الحضمى وسهل الحضم » وعادة يقدم ساخنا ب بات صغيرة فى بدء قائمة الطعام 
ويتكون المساء عادة من الآتى 
و مادة أساسسية = Fond igri‏ - خضر أولحمالحيوان 
أو السمك أو الطيور . 
م - مادة دهنية ‏ زبد أو سمن - و۴ 
م ب ساكل - ماء أو خلامةأو لبن أو خليط - Liquid‏ 
۽ - المادة الى تعطى نكبة الحاء المطلوب - عمزعددهة1؛ ود - مثل بذر 
الكرفس -البصل ‏ المصطكى ‏ الحبهان ‏ القرتفل . 
ه- التوابك Beni‏ - فلفل أييض 
+ - المادة الى تعطى الحساء قواما نخينا ‏ د - مثل الدقيق - 
الكورن فلور ‏ البيض وتسمى ومواوا 


53 
القواعد العامة لعمل الحساء 
تفضل الخلاصة على الماء فى عمل الحساء ؛ وذلك فى حالة وجودها . 
5 - يطبى الحساء فى قدر متين ذى غطاء حم . 
٣‏ - يلقى اللحم أو العظام دائها فى ماء بارد مع قليل من الملح . 
۽ - توضع القدر على نار هادئة حى تغلى » مع فصل الزبد ( اليم )كلما ظين . 
ه - يندع الدسم إذا طفا فوق الحساء بكلية كبيرة » وذلك بودقة من ورق المطبخ 
الأبيض الخصص لامتصاص الدهن ‏ يقدم الحساء على المائدة ساختاً ٠‏ 
+ - أحياناً يقدم الخبز احمر الجاى مع حساء الخضر أو المحم أو البقول . 
- يضاف الابن لبعض ال نواع لتحسين الطعم وازيادة القيمة الغذائية للحساء . 
م - إذا تيسرت القشدة فقليل منها يزيد طعم الجاء حا . 
الشروط الى يحب توافرها فى الحساء 
١‏ - أن تكون نكبة المادة الاساسية ظاهرة . 
۽ - أن يكون قرامبا سميكا نرعاً كالقشدة السائلة فى معظم الأحوال - عدا الحساء 
الشاف وحساء مرق الضأن بالشعير ط180 م115ن8 
م - أن تتكون خالية من الدسم . 
۽ - أن يكون لونها مالا بقدر المستطاع لاون المادة الأساسية . 
ه - يحب أن تقدم ساخنة بقدر المستطاع . 
+ - يحب تقديمها مع مايلائمها ‏ كالخيز المحمر الح . ٠‏ 
أقسام الحساء 
ينقسم ال اء خمسة أقسام وهى : 
أوبر قا اكافى Clear Soup or Consammè‏ : 
وعتاذ بنكبته القوية وسائله الرائق الشاف الخالى س الدسم» وهو أرق أثول 
الحساء وأقلبا استعالا فى بلادنا . 


ات 
وتتوقف جودته على الخلاصة الاصلية والحرص التام فى طريقة مله وتنميته » 
ويقدم معه الخضرالمةطعة مكعبات أو المفرية أو المكرونة ال .. على حسب النوعالمطلوب. 
ولعمل الحساء الشاى تحبز الخلاصة (الهريز) الخاصة به » وتدمى بالخلامة الدكناء 
أو (الهريز الببى) . 
الخلاصة الدكناء أو البهريز البنى 


قطع ةكرفس عدد ٣‏ قرنفلتان 
قطعة جزر آفرنجى _ | ٠١‏ حبات فلفل أسود 
قطمة لفت أفريمى | عدد ۲ حبتى حبهان 
ملعقة شای قصى مصطكل 


يربط الجيعى شاشة 


٠ تفرى البصلة وتحمر فى السمن ثم يترك الإناء ليبرد‎ - ١ 

؟ - ينزع الشحم من المحم ويقطع قطماً صغيرة نوعاً » وكذا زع النخاع من 
المظام ثم تغسل بسرعة . 

٣‏ - يضاف اللحم زالماء والشاشة على الإصلة وتترك جانبا مدة حتى تتسرب المواد 

مه الغذائية من المحم للياء . 

۽ تترك على نار هادئة مدة ثلاثة ساعات . 

ه - تضاف الخضر المقطعة وتترك لتغلى حوالى ساعتين . 

يصن بمنخل شعر ويترك ف مكانبارد لليوم الثانى م ينع الشحم الطا فوق السطح 

Clear soup or Consommêè الحساء الشاف‎ 


القارير : 
اترخلاصةدكناء ( اليهربر البىالسابق ) | مقدار قليل من التوابل مربوطة بشّاشة 
+- کیلو لحم بقرى عر لتتقية : 


قطمةصغيرة من:الجزرءاللفتء الكرفس | يياض وقشر يضتين 


جوت 


بطري : 
5-6 ا - يفصل ياش اليض حرص نام ويفل القثر جيداً 


- رفع ا غل تار هادئة توغا» 
فى اضرب حى يقرب من الغليان وحينذ يرفع المضرب ٠‏ 

۽ - تقوى النار ويترك الخليط بدون تحريك حى تمد الطبقة البيضاء الر 
تتجت من الخفق وتعلو على السطح ٠‏ 

ه - تهدأ النار كثيرا ويرك 

+ - تصن خلال قطعة من الفسيج الذليظ أو فوطة جافة على أن تصب الطبقةالمتجمدة 
قبل بقية السائل » حى مر السائل خلا ما فيجملبا رائقة شفافة ٠‏ 

ج الآمر تصن مرة ثانية خلال الطبقه المتجمدة ٠‏ 

يقدم هذا المساء رائقاً کا هو ) وقد يضاف إليه بعض الأصناف لغرض 

الزركشة والتتويع » وإذا أضيف الخضر وجب تقطيعها أشكاها رفيعة منتظمة » ثم طبيبا 

بمفردها وشطفها بالماء البارد مراراً ( حى لاتمكر الحساء )+ “م إضاقما لادساء قبل 

الغرف مباشرة ٠‏ 


مغطى نصف تن تغطية مدة ٠غ‏ دقيقة ٠‏ 


الحساء الشاف بالخضر 
يضاف للحساء السابق الآتى :- 
عدد ۽ جزر أفرنجى - قطعة من رأس الكرفس الأبيض - افنة أفريجى . 
طرق * 
١‏ - تقطع هذه الخضر إما مكحبات صخيرة أو شرائح رفيعة مثل عيدان الكبريت 
م - تسلق وتشطف مراراً وتضاف للحساء قبل خرف مباشرة . 
الحساء الشاف الشتوى 
حماء شاف مضاف إليه الآتى :- 


حرمقات 
١‏ - قليل من الجزر واللفت المقطع قطماً كروية صغيرة يحجم البازلاء . 
؟ - قليل من أوداق الكرنب البيضاء الداخلية المقطعة قطعاً مستدرة حجم القطمة 

ذات الخة قروش . 
م - قليل من البازلاء الخضراء والقنبيط المقطع فروعأ صغيرة ٠‏ 
وقكون نسبة الخضر للسائل كلسية ٠ 1: ١‏ 
الحساء الشاف بالخضر وللآرز 

يعم لكالحساء الشتوى » ويضاف إليه مقدار م ملاعق كبيره من الأدز المسلوق 

المشطوف جيدا ٠‏ 

المساه الشاف بالمسكرونة 
-١‏ تستعمل المسكرونة الصفيرةجداً مثل اسان العصفو أو الأ شكال الآخرىالدقيقة 
۴ - تسلق المسكرونة فى الماء والملح وتضاف للحساء الشاف ٠‏ 
حساء الآميرة الشاف 

المقارير : 

اہر حساء شاف ج صدر دجاجة مسلوقة ومقطع مكمبات 
ملمقة كبيرة شعير لؤلؤى ( يساق ويشطف ) 
الطريقة : يضاف الشعير والدجاج المقطع للحساء قبل تقديه مباشرة ٠‏ 
المساء الملكى الشاف 
تضاف الكستردة الآنية للحساء الشاف : - 
لمقاربر * سكل ع ( صفار ) بيضة ملعقة حلو كرعة أو لين أو خلاصة ( عريز) ۰ 


الأريقة : 
١‏ - مزج مقادير الكستردة جيداً بعضها بء 


بل » يقسم الخليط قدمين » 


سوروت 


یوضع أحدهما فى قالب مدهون ويطبى بالبخار ؛ والتانی يلونبلون وردى ثم 
يصب فى قالب آخر مدهون ويطبى . 
تردة وتقطع قطعاً د 
زخرفة وتشطب باحمراس : “م تضاف للحاء الشاف . 
ثانيا = ماد الله Broth phil!‏ 
وهو عبارة عن السائل الذى طبى فيه اللحم والخضر المقطعة بنظام و الحبوب 
لصحيحة كالشمير اللؤللؤى والارز - وهذه المواد تكسبه قيمة غذائية كيره - 
مثل حساء الدجاج وحساء الشعير . 
الحساء الاسكتلندى 


المقارير : 
+ ك من لحم رقبة الضأن 
لر ماء 
ملعقة كبيرةأرز أوشعير لؤاؤى 
ملعقة شاى مقدو نس مفرى 
اربق : 
١‏ - ينوع الشحم ويقطع الحم قطمً صغيرة . 
۲ - يضاف الماء ويرفع الإتاء على نار هادئة مدة ساعة وقصف ساعة ممع لزيد 
(الريم )كلما ظبر » ويضاف الشعير الاؤللوى أيضا إذا استعمل بدلا من الأدز 
٣‏ - يضاف الأرز( فى حالةاستعاله) والخضر ( المقطعة مكمبات صغيرة نوعاً ) » 
ويستمر الإناء على الناد حى تنضج » ويستغرق ذلك حوالى ساعة . 
۽ يتزع العظم ويرك الحساء ليبرد ؛ وحيلاذ ينزع الدسم الطافى على السطح . 
ه ‏ يعاد تسين الحساء ويضاى إليه المقدونس المفرى رفيما وتقدم . 
حماء لحم الضأن 
مقاديره وطريقة عمل مثل الحساء الاسكتلندى تماما » إلا أن المحم يتزع من الحساء 


کے 


ويقدم بمفرده مع قليل من المقدونس المفرى أو حمر ويقدم ٠‏ 
ويقدم الخيز المحمص فى الفرن أو الحمر القطع مثلثات بداخل الحساء بدلا من 


قطع اللحم المتزوعة ٠‏ 
القارير : 
لتر خلاصه ( مريز ) جبدة رغيف خبز فرنسى مقطع حلقات صغيرة 
جزرة ولفتة أف نيه صغيرة وص ف الفرن 
ملعقة شای مقدونس مفرى ملعقة كبيرة زبد 
ملح » فلفل بيش قليل من جوز الطيب 


الطريةة : 
١‏ - يقشر اللفت والجزر ويقطع حلقات بحجم القرش الصاغ ‏ وتشوح الحلقات 
فى الزبد ( سوتيه ) ٠‏ 
؟ - تضاف الخلاصة والملح والفلفل وجوزة الطب » ويترك الحساء على نار هادئة 
حی ينضجء بشرط ألا ينهرى ٠‏ 
نضا رأ لضان 


المقارير ' 
رأس الضأن عد لفته » عدد ۲ بصلة | ملعقة شا ىمقدو نسمفرى 
تح الا ج فنجان شای عدد ؟ قرتفلة 
+ عدد جزرة أفرنجية | أرز أو شمير لؤلؤى قطعة كرفس ملح 
۷ حبات فلفل أسود صحيح 
اربع ` 


: إعداد الرأس : تعد الرأسكالآتى‎ - ١ 
٠ تقسم الرأس وينزع المخ ويوضع فى ماء ملحى‎ )1( 


ميس 


ق قطع العظم الصذيرة والشعر وتفل الرأس جيدآً باستعال الملح » 

امة بنظافة الأتف وحفرتى العينين . ثم تنقطع فى ماء وملح 

(<) يزال الاسان ويحبز ويطهى حسب الرغبة . 

۲ 0 للرأس المعدة ويرفع الإناء على نار هادئة مدة ساعة ‏ مع نرعالزيد 

استمرا ركلا ظهر ( توضم بصلة صحيحة مع الا تنزح فيا بعد ) ٠‏ 

- 2 الخضر قطعاً مننظمة ويضاف معبا الأرز والالح والييارات » وتترك 
ع مق تسح سوال )نتم ري 

۽ - يضاف المقدونس المفرى للحساء وتقدم ساخنة» أما الرأس فيقدم رده 
أو ينع منه اللحم ويقطع قطعاً صذيرة ويقدم فى الحساء ٠‏ 


٠١ مدة‎ 


حساء الآرئب 
ا مقارير : 
أرب من الأرز قطعتان كرفس 
لقران من الم + لفتة أفرنيجى ملح » وفلفل 
بصلتان جرره أفرئجى 
اطي : 


. يسلخ الآرنب ويغسل جيدآ ويقطع له قطعا صغيرة نوعاً‎ - ١ 

؟ - يضاف المقدار المعين من الماء للحم الأرفب نيرفع الإناء على تارهادئة حتى يغلى 
0 ظہر ٠‏ 

يستمر الإناء على النار هادئة حى يقرب اللحم من النضج فيضاف الأرز 

٠ والخخر المقطمة تبات مخيرة نو » وقليل من الملح حتى تنج‎ ٠ 

۽ - تنزع مقاط اللحم ويقطع بعضها مكمبات وتضاف للحساء ويعاد نينا 
وتقدم . أماباق المقاطع فتقدم على حدة سار أو مع الصاصة البيضاء 
( صفحة ٤‏ ) أو تحمر وتقدم . 


کھت 


حساء الخضر المقطعة 
قازرا 
جزر أفرنجى ملعقةكبيرة مسطحة من ا 
عدد ؟ من البطاطس + أكرا الحم خض رأوماء رذ 
بدلة صغيرء ملء كرب لبن 
قطع ةكر فس | عدد م من القرع المتوسط 
الطرية: : 


١‏ تعد الخضر وتقطع كعيدان الكبريت أو مكعبات » أما البصل فيفرى جيداً 

۲ - تشوح الخضر ( سوتيه ) فى السمن مدة ه دقاتق »ثم يضاف البهريز والملح 
وتترك على النار إلى أن تنضج . 

۽ - يضاف الفبن فى حالة استعاله إلى احساء مع التقليب . 

۽ - يغلى الحساء على النار مدة ه دقائق مع التقليب ويا م ساخاً . 


الفارير * حساء الفول الثابت 
قح نابت ملح » فلفل يض 
ملعقة كبيرة من اسمن أو٣ملعقة‏ زيت عدد ۲ فص مصطک 
بصلة ؛ لعو نه ملعقة شای مقدونس مفرى 
الطريقز * 


٠ يقشر الفول النابت وينظف ويغسل‎ - ١ 
؟ - يقدح السمن أو الزيت وتضاف إليه المصطكى ثم يضاف الاء ويثرك حى يفل‎ 
م - يضاف الفول والليمرن والبصلة المقشورة ويرك على نار متوسطة حى ينضج‎ 


مع لزع الريمكلءا طفاء يضاف الملح قبل تام النضج . 
۽ - يضاف المقدونس الخفرى ويغلى مدةخمس دقائق » ثميقبل الحساء ويقدم ساخناء 


دوع = 


0€ - الاو الي Purêes‏ : 
ويدخل تحته أنواع الحساء الخين بتصفية المواد ا مكو نه له كا فى حساء البطاطس . 
وهنا انوع من الحساء قابل للاتفصال إذا ماترك فترسب المواد المئخنة لأسفل تاركة سائلا 


كتدقيق أو اليش . 
(1) المادة الدهنية : ملعقة كبيرة زبد أو من : 


بقارم اررساسي لمن الاو لين : 
١‏ - كيلو من الخضرالخضراءمثلالبازلاء أو كك ألماظ 
أو الطاطم اخ 
)امان + - أو نمف كلو خضر أشوية أو سكرية ( جذور 


ودرنات ) مثل الجزد والبطاطس والخرشوف . 

1 + - أو كيلو بقول مثل العدس والازلاء الجافة 
() النكبة : وعادة تكون بصلة وتوابا 3 
(و) السائل : لتر ء ويفضل أن يكون ثلاثة أرباعه خلاصة والريع لبن . 
(ع) المادة المازجة ههار ملعقة سيجو أو ملعقة دقيق مز 


حساء الغرشوف (رقم )١‏ 


طفارير : 
حوالى كيلو خرشوف (یوزن بعد إعداده ) + ج ملعقة كيرة ديق 
١+‏ ملعقة زبد لثر هریز أو ماء. 
قطعة كرفس بيضاء وبصلة | +اكربين. 
ملح وظفل أبيض | +ملعقتانكرعةلياق 
الطريقة : 


١‏ - يعد الخرشوف بإزالة الخراشيف ونزع الزغب من الوسط ثم يقطع رفيعآو يترك 


= 


نى الماء المضاف إليه عصير الليمون أو الخل لحين استعال ٠‏ 


ب ل تمد الخضر وتقطع قطعا رفيعة ٠‏ 
م - يشوح الخرشوف والخضر فى الزبد ويغطى بالهرير أو الماء ويرفع على الثار 
ا 


ع - تصن الخضر خلال منخل و يضاف إلها ممظم اللإن ترفع على الناد حتى تغل 

6ب مج الدقيق جيدا بقليل من اللإن ويضاف للحساء مع التقليب المستمر ثم يعاد 
الإناء على النار ليغلى مع التحر يك يتبل الحساء بالملح والفلفل الأبيض . 

+ - تضاف الكربمة أخيراً (فىحالةاستعإلها)و. يلاحظ اجتناب تسخينها وتقدم للائدة 


حساء الخرشوف ( رقم ) 


المقارير : 
؟ كيلو خرشوف ( يوزن بعد إعداده ) م أكراب بمريز أبيض 
قطمة كرفس » بصلة ملعق ةكبيرة من السمن 
توابل كوب لين 

الطر يف : 
١‏ - جز الخرشو والخضر كالابق ثم » تشوح فى السمن مدة ه دقائق . 


م - يضاف اريز ويرفع الإناء على الار حت يفل » ثم تهدأ الحرارة وتاك الخضر 
3 - تصن خلال منخل وبضاف إلها الب وتعاد على انار » وتتبل وتقدم ` 
حساء كشك ألماز 


للقارير : 
حزمة كفك ألماز ملعقة حلو من الدقيق 
لتر بهريز أبيض أو ماء کوب لن أو كريمة 


+ ملعقة شاى من الماح ملعقة معن 


لوت 


اة : 

و يعلى الكشك الماز فى الماء أو الممريز المضاف إليه الملم حى يخلى . 
م - ترال روس الكشلك ألمان اللينة وتترك جانباً زركشة الحساء فا بعد » ويعاد 
الباق على النار حى ينضج ثم يصن ٠‏ 

م - يقلب المن والدقيق على النار » ويضاف إله الكك ألاز المصن والماء 
أو الهريز الذى ساق فيه واللن فى حالة استعاله » ورقع الإناء على النار 
حتى يغلى مع استمرار التقليب ٠‏ 

۽ - يتبل الحساء ترخرف برءوس الكشك أللز وتقدم ٠‏ 

ملحوظة : إذا استعملت الكرعة بدلا من اللبن تلف فى النهاية » ويلاحظ عدم 


إعادة تسخينها ٠‏ 
خاد الکن 
المقاريرة 
عدد ۲ رأ س كرفس مام ٣‏ أكراب بعري 
ملعقة معن ماء كوب لبن 
ملعقة دقيق ١‏ ملعقتان كير تان من الكريمة 
قوابل بصلة 


اربق : 
١‏ - يفسل الكرفس ويقطع قطعاً رفيعة وكذا البصل ؛ ويشوح فى السمن مدة 
ه دقائق » ويضاف إليه الهرير ويترك على النار حتى ينضج . 
+ يضاف إليه الدقيق الممزوج باللين البارد ويرفع على النار حتى يغلى . 
م - يصق ويعاد تسخينه » ثم برقع بعيدآ عن الناد وتضاف إليه الكريمة فى حالة 
استعالها ‏ يقدم الحساء ومعه الخيز امحمر المقطع مكعبات ٠‏ 


ح زات 


حساء البازلاه 
؟كيلو بازلاء خضراء + كوب بوريز 
قطعة نعناع أخضر كرب لين 
بصلة صغيرة فو عا ملعقة كبير ةكريمة 
ماح - فلفل يض | ملعقة سمن 
لون أخضر إذا احتاج الأآمر | هلء ملعقة شا ىكورن فلور أو دقيق 


الأريقة 


. تفصص البازلاء وتقسل‎ - ١ 

؟ - توضع البازلاء والبصل والنعناع والبهريز فى إناء على نار هادئة حتى تنضج ماما . 

م - تصن منخل ثم تعاد للانا. ويضاف إليما السمن . 

۽ - مزج الدقيق أو الكورن فلور جيدا باللبن ويضاف للحساء مع التقليب » ثم رفع 
على النار و تمر فى التحزيك حتى تعلى تماماً عن النار . 

تتبل ويضاف إلا الكريمة وقليل من اللون الأخضر إذا أريد . 


حساء البطالس 
المقارير : 
۾ كيلو بطاطس ملعقة “ن » بصلة ١‏ | ملعقةكبيرة مسطحة دقيق 
لتر هریږ أبي ضأوماء کوب لین | ملح قلفل أبيض 


الطريقة : 
١‏ - يفل البطاطس ويقشر وبقطع قطماً رفيءة ‏ وكذا البصل . 
؟ - يشوح البطاطس والبصل فى السمن مدة 6 دقائق . 
؟ - يضاف البرريز أو الماء و يمرك على نار هادئة حتى ينضج . 
۽ - يصن بمصفاه الخضر الضيقة الثقوب ثم يعاد على النار ويضاف إليه الدقيق 
المعزوج جيدا باللين . 


تت 


ه- يعرك عل الار مع التقلب إلى أن يغلى الما تماما ويم نضح الدقيق 


يتل ويقدمساخنا . 
حساب أبى فروة 
ير 
چ کیلو أن فروة ل بهريز أييض 
تمق ١ - ١‏ ملعقة زبد كرب ابن ول کوب كريمة 
قزة من الكر ملح فلفل أبيض 


ملء ملعقة شای دقيق أو كورنفلور » ( دقيق علب ) 


رة : 
۾ - يش أبو فروة شقين مستعرضين ‏ ويسلق مدة + ساعة ويقشر . 
؟ - يشوح فى الزبد ويضاف إليه الہریز ويثرك على النار حتی ينضج ( ۰ 
٠٠‏ دقيقة ) 
٣‏ - يصن خلال منخل شعر أو #صفاه الخضر الضيقة الثقوب . 
۽ - يمزج الدقيق أو الكورن فلور مزجا تامابالين . 
ه - يماد أبو فروة الصنى على انار وعندما يفلى يضاف إليه الدقيق المزوج بللبن 
ويقلب جيداً ويعاد على الار لیغل ثانا . 
برقع الإناه بیدا عن انار » ويثرك الحساء ليبرد قليلا » ثم يضاف إليه 
الكرعة وبتبل . 
۷ - يقدم ومعه الخيز امحمر المقطع مكعبات . 
حساء الططاطر الخفيفة (رقم )١‏ 
طقارے : 
٠٠‏ جرام مُكرونة متوسطة السمك + ڪيلو طاطم 
لد بریز أبيض وكوب لبن | ملح فلفل أييض 
(- ای 


5000-2 


صفاد م ينات - والاقتصاد., يستعمل ملء ملعقة شاى دقيق أو كورن فلو 
بدلا من البيض . 


١‏ - تقطع المكرونة قطعاً دخيرة وتطبى فى الماء المغلى مدة ه دقائق ٠‏ ثم تصن 
ووستغى عن»ماء السلق ٠‏ 

؟ - يغلى نصف البهريزوتضاف إليه المكرونة ويرك عل النار حى تنضج(. «دقيقة) 

+ تفل الطاطم وتقطع قطعا صغيرة وتطبى مع نصف الوريز الآخر على نار 
هادئة حى تهرى ثم تصن وتضاف اريز وال ءكرونة 

۽ يعاد تسخين الحساء وتضاف المادة. المأخنة » فإذا استعمل البيض فلا يعاد غلى 
الحساء : أما إذا استعمل الدقيق فترفع على النار لتغلى مدة ه دقائق . 


حاء الطاطم (دقم؟) 


الفارير 2 

كيلو طاطم ١‏ ملعقة كبيرة كرعة بصلة ‏ جزرة 

هل ١‏ كوب وريز ملح فلفل قرثفلة قطعة كرفس 

للق رد + ملعقة شاى سكر ) ملعقة حلى سيجو رفع 


+ - تصن بمنخل شعر أو مصفاة ضيقة الثقوب ٠‏ 
؛ ‏ برقع الحساء على النار ويضاف إليه اليجو ويترك حى يصفو لون السيجو . 
ه رفع بعيداً عن النار ويتبل : ثم تضاف إليه الكريمة ويقلبجيداً ويقدمللمائدة 


أت لسع 


حساء الطاطم (رقم۴) 
طقارير : 
+ كلو طاطم - ملعقة كيرة معن | ملعقة حاو من الدقيق أو كورنفلور 
٥ر‏ کوب هریز بصلة - جزرة - قطعة ڪرفس 
م کوب ماء أو لبن | قرتفلتين ‏ ملح فلفل يض 
رة : 
١‏ - تقطع الخضر قعماً صغيرة ثم تشوح فى المن السخن » وتضاف الطاطم 
والبهريز وتترك على ناد هادئة حتى ينضح ثم تصن . 
؟ - يمزج الدقيق جبدا بالاء أو الين وبوضع فى إناء ويرفع على الثار مع التقليب 
حتى يغلل الخليط . 
٣‏ - تضاف الطاطم المصفاة للغليط مع التقليب » ثم بعاد غلى الحساء ويقدم . 
حساء القرع (رقم١‏ ) 


اریہ 3 


كلد قرع ( يقشر ويقطع ) - بصلة ملء کوب بهريز أو ماه 
ملعقة كبيرة دقيق ٣‏ کوب لبن 
ملعقة کیره سی | ملح فلفل أبيض 


م : 
١‏ - يشوح القرع والبصل فى السمن » يضاف البهريز والتوابل » ورترك على النار 


حتى ينضج اما ثم يصنى . 
٠‏ يعاد الناقج من التصفية على النار بعد إضافة معظم اللإن » ويترك حتى يفل 
مع التقليب . 


٣‏ - مزج الدقيق جيدآ ما تبقى می اللبن البادد ؛ ويضاف للحساء وهو يغلى مع 
التقليب جيدآ . 


E 
٠ ۽ يرقم الحساء على النار حتى يغنى مدة ه دقائق مع التقليب - بتبل ويقدم‎ 


حماء القرع ( رقم 1) 


القارير : 
+ كيلو قرع ملء كوب ماء أو ببريز 
بصلة مفرية + كوب لبن 
ملعقة من ملعقة دقيق 
ملح فلفل أبيض 
الطريقة : 


٠ يقشر القرع ويقطع قطماً صغيرة‎ - ١ 
٠) دقيقة ( سوتيه‎ ٠ يشوح البصل والقرع فى السمن مدة‎ - ۲ 
٠ ع - يضاف البهريز أو الماء ويرك على الناد حتى ينضج ثم يصن‎ 
۽ - مزج الدقيق باللبن ويضاف للحساء ويعاد على النار حتى يغلى » مع استمرار‎ 
: التقليب مدة م دقائق  يتبل جيداً ويقدم ساغتاً‎ 
حساء الخضر المصفاة‎ 


اللقارير : 
عدد ۲ من القرع كوب ديز ملمقة من 
٠‏ ۲ من البطاطس | كوب لين ملح 
۲ جزرة - بصلة ملعقة حاومن الدقيق فلفل أيض 
لطر : 


٠‏ تشوح الخضر المعدة والمقطعة قطماً صغيرة فى السمن الساخن مدة ه دقائق 
ثم يضاف إليبا اريز وتترك على الذار حى تنضج الخضر تماما ثم تصن + 

٣‏ - عزج الدقيق باللإن جيدا ثم يضاف إلى الحساء مع التقليب ويرفع على النار 
حى يغلى مدة ه دقائق مع استمرار التقليب ‏ تل وتغرف وتقدم ساخنة ٠‏ 


عه 


حساء العدس اللدى 
؟ قجان عدس شىء من الملح والكون 


من ١‏ - ؟ ملعقة سمن خيز أفرتجى 
: لتران من ماء أو هریز 


. ينق العدس ويغسل ثم يوضع فى الماء البارد فوق النار حتى ينضج‎ - ١ 
٠ ؟ - يصن العدس ويتبل ويقدح السمن ثم يوضع فوقه‎ 
. م - يقطع الخيز مكعبات صغيرة ويحمر فى السمن ثم يقدم مع الحساء‎ 
حساء العدس البلدى بالبصلة الحمرة‎ 
. اققارير : مثل مقادير حساء العدس البلدى السابق‎ 


ريق : 
١‏ - يعمل كالسابق ويصق 
؟ - حمر بصله مفرية فى مقدار السمن وتضاف للعدس المصنى . 
٣‏ - تتبل بالملح واللكون وتقدم مع الخيز امحمر فى السمن . 


حساء المدس الآفرنيجى 
تلقارے 
كلو عدس | جررة وبا کرة 
+ كيلو بطاطس لفته أفرنجى ( ويمكن الاستخناء عنبا ) 
ملح فلمل أبوض لترماء بادد أو مرين 


ملعقة يعن من ۾ إلى کوب لبن 


و 
الط : 
١‏ - يفسل العدس جيدآ وتحضر الخضر وتقطع قطعاً صغيرة . 
E‏ يشوح العدس والخضر المقطعة فى السمن الساخن مدة ه دقائق مع 
التقليب اليد : 
فالماء أو الهريز ويرك مدة ساعة تقريآ على الثار مع اتقليب آ۴ 5 
چ ينضج الع ثم يضاف إليه الين» ويعاد تسخين الحاء ويقدم مع الخيز حمر . 


۳ 


حاء البازلاء الجافة 
لقارير ‏ 
كرب بازلاء جافة ١+‏ ملعقة زبد 
بصلة کن لل وريز 
جزدة الاستغناء کور ب لبن أو ماء 
قل ةكرفس | عنما مل» ملعقة شای كورن فلور أو دقيق 
ملح فلفل أبيض. قليل من اللون الاخضر إذا أريد 
الأريقة 2 


. ساعة‎ ٠١ تغسل البازلاء جبدا تنقع فى الماء البارد مدة‎ - ١ 

+ - تشوح البازلاء والخضر المقطعة فى حالة استعالها فى السمن مدة ه دقائق ٠‏ 

م يضاف البهريز وبترك على الثار حتى تنضج ماما ثم تصن . 

۽ - مزج الد جيدا بالماء أو الاين » ويضاف الحساء المصئى وترفع على النار 
حى تغلى مدة ه دقائق مع التقليب المستمر ٠‏ 

ه - تنبل ويضاف إليبا قليل من الاون الأخضر إذا أريد» ويقدم ٠‏ 
sat — lel‏ لل Thickened‏ 


عيارة عن الاء الشغن بإضافة مادة مثخنة عتلفة على حسب نوع الحساء الطلوب 
والمادة اأثخنة ا مستعملة هى : 


س 


(1) يعض المبوب الصحبحة أو المدقوقة » مثل الأرز والتهيركا » وتضاف فى بده 
طبى الحساء و تعمل على مك القوام کا فى حساء التبيركا . 

(ب) الدقيق أو الكورنةور الممزوج بقليل من السائل وهذا يضاف قبل الغرف 
بقليل مثل حساء الخضر البيضاء ٠‏ 

(ج ) مزيج من المادة الدهنية والدقيق بنسبة متساوية « جوم » وتتكون بيضاء ا 
فىحساء السمك أو بنية كا فى<ساء ذيل الثور»وهذه 

د ) صفار البيض الممزوج بال أو الكرعة و 
وتعمل على الثخانة الوسرطه علاوةعلى الزيادة ف القيمة الغذائية وإظبارها اة 


مثل حساء الترية . 
حساء اللحم البقرى 
تجار : 
ع كيار لحم بقری | قرنقة - حيان - ۲ فصر مکی 
کر مين أ ملح ذلا 
جزرة ولفته صغيرة وبصلة ا ملعقة كبيرة من كور نفاور أودقيق 
هرم : 


. يسل الاحم ويقطع قطما صغيرة جداً وتقطع الخضر مكعبات‎ - ١ 
يوضع اللحم والخضر والهريز والتوابل فى إناء ورفع على نار هأدئة حى‎ - 
. يتم نضج اللحم والخضر ثم يصن الخليط لجز اللحم والخضر من السائل‎ 
يثخن سائل الحساء بالتكودذفلور أو الدقيق الممزوج بالماء البارد ( وذلك‎ - ۴ 
. ) بإغلاء السائل وإضافة الدقيق الممزوج مع النقايب الجيد‎ 
يماد إغلاء الحساء مسحة و ذقائق. ثم يضاف إليه الخضر والاحم الناضجة‎ - 


الحجوزة ويقدم . 


س 


حساء الآرانب 


المقارير : 
أرب ١‏ ملمقة دقيق 
+ أكواب بجريز أو ماه نة وة كفن نسار 


كلو لبن ملح - حبہان - مصط كل 


١‏ - يفسل الآرنبو بقطع مقالمع و يوضع فى إناءومعه البصل وال مبهانوالكرفس 
واللصطكى . 

٣‏ - رفع الإناء على نار هادئة حى ينضج اللحم مع ملاحظة برع الزيد (الررم) 
ظلين.: 

م - يصن وينزع اللحم ويقدم الائدة علمرحسب الطلب » أما السائل فيترك ليرد ثم 
تنزع طبقة الدسم السطحية . 

۽ - رفع السائل على النار ليغلى ثم يضاف إليه الدقيق الممزوج باللين البادد مم 
التقليب اليد » رفع ثانيا ليغلى مدة ه دقائق . 

د يقدم الحساء ومعه الخبز الحمر المقطع مكمبات ٠‏ 


حساء الخضر الا بيض 


اللقارير : 
جزة وقطعة كرفس | عكوب بہریز أوماء 
| كربلين 
ملعقة كبيرة مسطحة من 
| ملعقة حلو دقيق 


. تقطع الحضر كيدان الكبريت » أما البصل فيفرى جيدا‎ - ١ 


N= 


+ - تشوح الخضر ( سوتيه ) فى السمن مدة ه دقائق ثم يضاف الهريز والملحوتترك 
على النار حى تنضج الخضر . 

. يمز ج الدقيق بللبن مزجا تاماًء ثم يضاف إلى الحساء مع التقليب‎ - ٣ 

۽ - يغلى الحساء مدة ه دقائق مع التقليب ٠‏ ويقدمساخاً . 


المساء ال مولندى 
اللقارير : 
لتر بهريز أبيض ( دجاج ) إ كوب من الخضرامسلوقة المقطعة قطعاً زخرفية 
مع (صفار )»يسك كوب كرعة 
ملعقة زبد أو سمن توابل 
ملعقة دقيق قليل من عصير الليمون 
اطق : 
- يسيح الزيد أو السمن ثم يضاف الدقيق ويقلب على النار فلبلا بشرط ألا يصفر 
لون الدقيق ٠‏ 


؟ - يضاف الهريز تدريحاً مع التقليب الجيد » ثم يرفع الإناء على الناد حتى يعلى 
مع استمرار التحريك » ويرك ليغلى مدة ه دقائق . 

م - يخلط ع البيض والكربة معآء ثم يصن الخليط على السائل السابق بشرط 
أن يكون بارداً . 

. يعاد تسخين الحساء على نار هادئة » بشرط ألا يفل حى ينضج البيض‎  » 

ه - يتبل ويضاف إليه قايل م عصير الليمون ثم تضاف الخضر الناضجة 


المقطمة ويقدم . 
حساء التر بية بالبيض والكر ية 
المقاريرة 
لتر بهرين أيض ( دجاج ) * ناي وتسم 


+ كوب كريمة ملح فلفل أيض 


سه 


الأريقة : 
١‏ - يرب صفار البيض ويضاف إلى الكرعة . 
۲ - رفع البهريز على الذار حى يقرب من الغليان ٠‏ 
اريز بعيداً عن النار ويضاف إليه صفار البيض والكرية ويقلب جيدآ 
۽ - يعاد الإناء على تار هادئة جداً أو و يحانب الثاد» ويسشمر ناقلب حتى 
الحساء بشرط ألا يغلى وإلا انفصلت أجزاء الحساء . 
ه - يتبل بالملح واافافل ويقدم معه مكعبات الخبز امجمر أو احص . 
حساء التربية بالبيض والليمون 


القاريرة 
لتر خلاصة لحم ( والآفضل استمال ريز الطيور ) - مح ( صفاد ) 
۲ بيضتين - لعونة ٠‏ 

الطريئة : 

١‏ - يفصل الصفار ويضاف إليه قليل من الملح والفلفل الأبيض وعصير الايمون 
ويقلب جيداً . 

؟ - يصب فوقه الحساء الساخن ويقاب جيدآً ويقدم فى الحال ٠‏ 

حساء التربية بالدقيق والليمون 


المقارير : 

لتر بهريد أبيض ( طيور) مون 

ملعقة دقيق ملح وفلفل أبيض 
الطريقة * 


. يرفع البهري: على النار حى يغلى ثم يرفع الإناء بعيدآ عن الثار‎ - ١ 
مزج الدقيق جيداً فى قليل من الهريز البارد ويضاف للإناء مع التقليب الجيدثم‎ - ۲ 
,رفع الإنادعلى النارليغلىمدةهدقائق »يقبل بالل والفلفل ويضاف إلبه عصير الليمدون ويقدم‎ 


حاء اللين 
المقارير: 
كيلو لبن به 
عامقة دقيق قطلية رفن 
7 ملعة ةكبيرة من مقدونس مفرى 
م ملعقة زبد ملعقتا نكبيرتانمن جينروىمشودر 
۲ إيضة ملح » لفل أيض 
الطريق : 
١‏ > سبح الزبد ويضاف الدقيق ويقلب» ثم يضاف الين تدريجاً مع التقليب الجيد 


ويرك حى يغلى جيدا . 

0 - يضاف الكرفس والبصل المقطع بنظام ء تدأ الحرارة ويرك الإناء » هكذا 

من 7٠‏ : .م دقيقة ع 

© - يبرد الإناء قليلا ثم يضاف صفار البيض ويعاد ت_خينه بشرط ألا يغلى . 

۽ يرفع الحساء من على الثار ويتبل ويضاف إليه الجين الروى الموشور . 

ه - يرب بياض البض حتى جمد تاماً ويوضع فى طبق السساء امعد الساخن , ثم 
يصب عليه الحساء ويش السطح بالمقدو نس المفرى 

> - يقدم معه الخيز الحمص أو الحمر . 


حساء ایوا 

القارير : 

لر ريز أييض | + كوب كريمة - صفار ييضتين 
ملعقة كبيرة تديوكا مدقرقة ملح فلفل أبيض 


الأريقة 
١‏ - يعلى الجريز وتذر عليه التويركا مع التقليب الجيد . 


= 


۲ -برفع على الناد مع التحريك مدة ۲١‏ 3قيقة ٠‏ 
سيرب صفار اليض والكرعة . الحساء قليلا ثم يضاف إليهخليطالبيض وااكربة 0 
بعاد تسخينه بشرط ألا يغلى . 
حاء الأكارع (دقم )١‏ 
بنظر باب الاحم ( لق الأ كارع ) 
حاء الأكادع ( رقم ۲) 


| وفص مصطک وفص حم انم لح» لفل أيض 
| لتران من الماء » ملعقة كبيرة دقيق 


- ) تعد الا كارع ( بنظر باب اللحم‎ ١ 

. يقدح السمن ويضاف إليه المصطكى والحبيان والاء ترك حى يغلى‎ - ١ 

م بداب الدقبق جيدا فى قليل من الاء البارد »و يضاف الاء المغلى ممع التقليب الجيد 
۽ - يضاف عصير الليمون وبترك السائل على النار حى تنضح ‏ تتبل بالملح واافلفل 


عاضا مسار اليك : 
وهو سول الحضم ومنذ واقنصادى ‏ إذ بمكن عمل خلاصته من أى نوع رخيص من 
السك عدا السمك الدهنى » كذا بمكن عمله من عظم وجلد السمك ؛ خصوصا مقطع 
الرأس ويقدم عادة المرضى أو وقت الصوم ٠‏ 


حساء السمك الأبيض على الطريقة المصرية 
المقاريرة 
كيلو سمك أبيض لر ماه 
بصلة مصطکی وحبهان 


ملح فلفل | تة كرفس 


ملعقة مقدونس مفرى 


چت 


١‏ - يقدح السمن وتلق فيه المصطك » ثم يضاف الماء والملح والحببان والبصل 
0 فبضاف السمك الجز والليمون . 
۲ - يترك الإناء على الثار حتى ينضج الىمك . 
٣‏ - يقدم الحسا. بطر يقتين : 
(1) يقدم وبه السمك المقطع قطعاً منتظمة وبرش على سطه المقدوفس المفرى 
(ب) يقدم السمك على حدةويجحملبالليمون والمقدوذس :ويقدم المساء على حدة 


ومعه المقدونس المفرى . 
حساء الىمك 
الفارے: 
رای مک وذيلبا 4 کرپ ماه 
+ ملعقة كبيرة من ملعقة شاى من الدقيق 
عدد ۲ فص مصطكق قليل من المقدونس والكرفس المفرى 
عدد ۲ فص حبهان ملعقة شاى من عصير الليمرن 
الطريقة * 


. بقدح السمن وتلق فيه المصطكى والمبهان ثم يشوح السمك فالسمن ويرفع‎ - ١ 

۲ - يضاف الماءللسمن المتخاف ويثرك على النار حى يغلى ٠‏ 

۴ - بذاب الدقيق فى قليل من الماء ويضاف إلى لاء الغلى مع التقليب اليد . 

۽ ترك الإناء يغلى على النار مدة.٠‏ دقائق ليلج الدقيق ثم يقبل الملح والفلفل . 

5 - يو السك وی على نحا ق يقرب من اتج فيناق المقدونس 
والكرفس المقرى. , 

. يرفع الإناء من على افا عدد مام تنج السك وجنا عمير اليمون‎ - ٦ 


بام 


حساء السمك على الطريقة الأفرنجية 
القارے 
م كيلو مك أبيض م جزرة أفرنجية وبصلة 
لر ماء | قطعة كرفس بيضاء 
+ كرب لبن م ملعقة مقدونس مفرى 


| قليل من عصير الليمون 
عدد ۲ حبة قرنفل 


3 زالسمك؛م يسلق معا ضر المجبزة » وبضاف الماح والفافل والق تفلو يمرك 
حى ينضج قليلا ٠‏ 

- ينوع السمك من السائل ويدال جلده وعظمه » ويقطع له قطماً صغيرة منتظمة . 

م - يعاد عظلم السمك و جلده إلى اسائل السابق ويرك ليغلى فيه مدة لا تزيد على 
ج ساعة ثم يصن السائل ٠‏ 

؛ - عزج الدقيق باللبن جيداً ثم يضاف إلى البهري: المصق ويرفع على النار ور 
ليذلى مدة خمس دقائق . ثم يضاف ليه لحم السمك المةعلع ويغلى ثانا مدة 
م : هدقائق . 

ه يضاف عصير الإمون والمقدونس المفرى ويقدم اخ . 

<ساء السمك الأدكن الماتشر فى الواحل 


المفارير : 
۾ كيلو ممك | قجان‌ زیت سي 
بصلة كبيرة مفرية ا 1 
١‏ - يفرى البصل رفيءأ ويةلى فى الزيت ثم يدهك جي 
+ يصب عليه الماء ويضاف اللح والفلفل وبترك على الناد حى يغلى 


٠ يضاف السمك ويثرك حى ينضج‎ - ٣ 
؛ - يرفع السماك ويقدم على حدة أو بنع جاده وعظمه ويقطع قطلاً‎ 
. منامبة ويضاف لاحساء المصنى‎ 


القلية( الصلصة ) عبارة عن سائل له نكبة «عينة مكتسبة من مو ادها الأساسية »وهى 
منخنة كالحساء بإضافة قليل من الكورن فور أو الدقيق أو البيض أو الزبد أو الكريمة 
الح ؛ وتتكون الصلصات باب هاما فى الطبى سواء أكانت بسيطة أم راقية ‏ لاما تعمل 
على تنويع الع ناف الى تقدم معها بتارق شی » وهذا بتلخص فما يلى : 
١‏ - بريد فى القلية الفذائية للمنف ءا فى الكوسة والقنبيط بالصلصة البيضاء . 
۲ - تعمل على تحسين نكرة الطبق كا فى امك المسلوق بصاصة ا مايوه . 
؟- تعمل على تجميل ونحصين شكل الصنف » ا فى زخرفة الودج بصاصة 
الشبكرلاته وضلع اللحم المفرى بصلصة الطاطم . 
؛ - تنقص من نكمة الم-ادة الدهنية الزائدة فى بعض الأطعمة ۽ كا نى البط والاوز 
فتقدم معه حينئذ صلصة التفاح . 
٠‏ - تتكسب الصنف اسما معيناً ويد فى تجميله »> فثلا صاصة الكارى إذا قدمت 
مع أى صف كاللحم والسمك والطبور الخضراء الح. . . اكتسب الصف 
إسم الصلصة مثل اللدم بالكارى والسمك بالسكارى الخ . 
+ - تساعد على تماسك أجزاء مقادي الأصنا بعضرا يعض كا فى عمل الضلع باللحم 
المفرى الناضج . وهذا النوع من الصلصة تخين جداكالعجين؛ ويسمى بالافرنجية 
« باناداء . 
المواد الآساسية المكونة للقلابا ( الصلصات) 
١‏ - المادة الدهنية : وهى إما أن تكون من الزبد أو السمن أو الزيت . 
٣‏ المادة المئخنة : وتتكون من الدقيق أو النشا أو الكورنفلود أو الأزارومل 
أو اليض أو الكرعة . 


توا 


: هري أو الماء أو عصير الفا كبة أو خليط من اثنين منها 
٤‏ سال قا المعينة: مثل المقدونس المفرى أو البصل المغرىأواليض 
ه - التوابل والمواد التى تعطى للصلصة الاسكبة المعينة : مثل الاح والفلفل » القرنفل 
قرفة » قشر الليمون » الكرفس » البصل » الثوم » والهارات والصلصات اجبزة 
كالانشوجة والكتشب ؛ والرواح كالليمرنف والفانيليا ؛ وعصارات اللحم الختلفة 
كال gı‏ والبوفريل 13011 Oxo or‏ 
مزابا الصلصة الجيدة 

٠ لون الصلصة يكون مائلا لاون المادة الآساسية المستعملة ا فى صلصة الطاطم‎ - ١ 

+ طعم الصلصة يكون مائلا لنكبة المواد المستعملة مثل صلصة الكارى . 

م _ سك الصلصة يكون ملام للغرض المطلوب من أجله الصلصة ٠‏ 

۽ - يحب أن #سكون خالية من الكتل ومن الدسم العائم ٠‏ 

ه ‏ يحب أن تتكون خالية من الرواسب والجزيئات القائمسة الاون وأن #كون 

نكبتها خالية من نكبة الحرق . 
+ - يحب أن يكون قوام جيع أجزائها مزوجاً مزجا متاثلا وغير قابل للانفصال . 
قسا مالصلصات 

تنقسم الصلصات للأقسام الآنية : 

. الصلصة اابنية‎  ؟‎ ٠ الصلصة البيضاء‎ ١ 

م _الصاصة الممتعمل فيبا اليض لمك قوامبا 2 »-الصلصة الباردة . 

ه ‏ الصلصات عدية القسم 

وتعتير الصلصة البيضاء والبنبة أساساً لكثير من أنواع الصلصات 


أو بو - الهلهم البيضاء 
المقادير الآساسية : 
مامقة كيرة مسطحة معن أو زيد » ملعقة كيرة مسطحة دقيق لكل كوب سائل 
الصاصة السائلة ( تقدم مع الطعام فى قارب ) 


ود 


(ب) ملعقة كبيرة سمن أو زبد » ملعق ةكبيرة دقيق لكل كوب سائل للصلصة السميكه 
نوعا ( تستعمل لتغطية الأطعمة ) . 

( ج)؟ ملعقة كبيرة سمن » م ملعقة كيرة دقيق . لكل كوب سائل للصلصة 
السميكه جداً ( 208 مدص ) بانادا ( تخلط بها الأطعمة ) . 

الطريقة 5 

. يسيح السمن أو الزيد ثم ينع من على النار‎ -١ 

؟- يضاف الدقيق المنخول مع التحريك الجيد باستعال ملعقة خشب ثم يعاد 
على نار هادثة . 

٣‏ - يستمر فى التحريك 


قع: ۽ دقائق مع ملاحظة عدم تغير لون الدقيق , 


۽ - يفوع الوعاء من النار ثانياً ويضاف إليه السائل مغليامرة واحدة مع التقليب 
السريع بالمصرب اللك 


ه- يعاد الوعاء على نار هادثة حى تصل الصاصة لدرجة الغليان مسع ملاحظة التقلب 
المستمر طول الوقت وبعد اافليان مدة من ه إلى ۷ دقائق حتى يتم نضج الدقيق ٠‏ 

٦‏ تتبل وإذاكان قوامها سميكا تخفف بقليل من السائل وبعاد غليانها » ويضاف 
للصلصة البيضاء مقادير شى لتتويع صنفما ولزيادة قيته| ااخذائية » وحيائذ تكتسب 
الصلصة اسم المادة المضافة » ومثال ذلك : 

(1) مواد تضاف فى بده العملية لتتكسب الصلصة نكبة معينة مثل 

. الخضر » وتضاف عند بده عل الصلصة كا فى صلصة الباشميل‎ ١ 

۲ - مواد تكب اللعن الذى يستعمل للصلصة ذكرة معينة » فثلا يفلى قشر الليمون 
أو غلاف الفانيليا مع اللبن قبل استعاله لعمل الصلصة . 

(ب) مواد تضاف لاصلصة قب[ تقدعما مباشرة » بشرط الا تغلى مرة 
الصلصة مثل الزبد » الكريمة » ايض » السكر ء الرواح » الحوامض الخفيفة . 

١‏ - الزيد : يضاف مقدار ملعقة <لو زبد لكل كوب صلصة لتزيد فى القيمة الغذائية 
فيقطع الزبد قطماً صغيرة ويقلب أو يضرب قطعة قطعة ممع الصلصة حى يتم 
مزجه نلا يطفو على الوجه ( السطح ) : 


وود 


م الكرعة : تضاف تدرا مع التقليب باحتراس » ويحب ألا تغطى خوفاً من 
تفكك أجزائم! ( الصاصة ) وتغيير طعمها ٠‏ 

+ البيض : تضاف البيذة بأكلما أو يضاف الصغار فقط ويحب تسخين ااصلصة 
بعد إضافة البيض بشرط ألا تغطى . 

۽ - الرواأح : وهى سبلة لتطار إذا أعيد إغلاء الصلصة بعد | اتپا 

ه _ الحو امغر الخفيفة : مثل عصير الليمرن وجب إضاقها نقطة فنقطة ويستعمل 
بكيات قللة حتى لاتفكك أجزاء الملصة . . 

+ السكر : سمل الاحتراق » لذلاك يضاف للصلصة الحلوة قبل الغرف مباشرة ٠‏ 
)<( مواد باردة : إما تامة النضج أو تحتاج لإتمام نضجبا مثل اجيرى ٠‏ 

امبو ؛ ا مقدوذس ؛ قتسخن مع الصلصة مدة ه دقائق إلى ٠١‏ دقائق قبل الغرف لإعادة 


تسخينها ولتتدرب نكبتها الصلصة ٠‏ 
الصلصات البيضاء الغير الحلوة 
صاصة الجين الروى 
المقارور 
كوب صلصة بيضاء صفحة (14) | ٣‏ ملاع قكبيرة جين روى مبشود 


ذة : يضاف ال جين المبشور للصلصةالبيضاء وتقلب جيدا-تقدم مع المكرو نقوا خد 


الهادير * 
كوب صلصة بيضاء ( صفحة 54 ) بيضتان مسلوقتان جيداً . 


بطر نة : يفرى البيض ويضاف لاصلصة المغلية م تتبل 


کے 
صلصة الأنشوجة 
ققدم مع السمك المسلوق وللقل 
القارر : 
كوب صلصة ييضاء ( صفحة 6 ) | ملعقة حاو من روح الأندوجة 
لون أحر إذا احتاج الام 
الطريةز : تضاف الأنشوجة إلى الصلصة الببضاء وتمزج با جردا وتلون إذا أريد. 
صلصة المقدونس 
تقدم مع الطيور والسمك واللحم البتلو المملوق 
القارر : 
كوب صلصة ييضاء ( صفحة :)| ملعقة حاو مقدونس مفرى رفا . 
الطريقة : يضاف المقدونس الفرى للصلصة البيضاء وهى ساخنة عزج بها جيدا . 


صلصة البصل 
تقدم مع لمم الضأن المسلوق أو الكرشة 
القاري : 
كوب صلصة بيضاء ( صفحة + ) || بصلتا ن کبیرتان » ملح وفافل أبيض 
اطغ 


. يقشر البصل ويسلق » ثم يمزع من ماء السلق ويحفف ويفرى‎ - ١ 
. يضاف للصلصة البيضاء ويتبل‎ - ۲ 


2 
ملمة الع 
تقدم مع دأس الضأن السلوق 
القارر 5 


كوب صلصة بيضاء ( صفحة 16 ) مخ ضأن ناضج مفرى ( ينظرباب اللحم ) 
ملعقة شاى من عصير مون ملعقه حاو من مقدونس مفرى 


الطريقة : يضاف ال مخ وعصير الامون والقدونس إى الصلصة البيضاء ٠‏ 
الصلصة البيضاء بالليمون 

القاري : 

كوب صلصة بيضاء ( صفحة 34 ) سائلها هريز أبيض (:صفحةعم) ملعقة شاى 

من عصير ليون . 
اللريةة : يضاف عصير الليمون للصلصةالبيضاء بعد نرعوامنعإ الناروخةض درج ةحرارتما 
صاصة المقدونس والليمون 
تلمع الماك رالو دا 

القارير * 

كوب صلصة بيضاء باليمون ( صفحة ٠۸‏ ) ملعقة حاو من مقدونس مفرى ٠‏ 


الطريةة: تعمل الصلصة ثم يضاف إلها للقدونس المقرى 
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صلصة الجيرى 
تقدم مع السك 
القارے : 
كوب صلصة أنشوجة أو صلصة الليمون كيلو جمبرى مهلوق ومقشر 
( صفحة بن أو ۸ ) ( ينظر باب السمك ) 


الطريقة : 
١‏ - يقبل امجبرى المفرى بالملح والفلفل الأبيض وعصير الليمون ٠‏ 
؟ - يضاف للصلصة البيضاء وتخاط ما جيداً . 
صلصة الخردن ؛ المستردة »( رقم١‏ ) 
تقدم مع السمك المسلوق والمشوى 
القارے : 
كوب صلصة بيضاء ( صفحة 1٤‏ ) | ملعقة شاى من خردل ( مستردة ) مسحوق 
الطرية: : مخلط الخردل مع الدقيق المستعمل لعمل الصاصة البيضاء 


صلصة الخردل د المستردة » ( رقم ۲ ) 
القارير 3 
! كرب بهريز سمك ( صفحة ؛ )۴‏ ملعقةكيرة مسطحةدقيق _ 
ملعقة كبير زيد ملعقة شاى من خردل ( مستردة) 
ملعقتان كبيرتان خل أييضش 


الطريةة : 
١‏ - تعمل الصلصة البيضاء من الدقيق والزيد والهريز و تغلى جيدا ٠‏ 


د 
٣‏ - تمزج المستردة بلجل مزجا جيدآ 
٣‏ يضاف خليط المستردة إلى الصلصة البيضاء ويعاد غليهاثم تقبل . 
صاصة المايونين الاقتصادية 
للأطباق الباردة من اللحوم والسمك ولاساطات 
المقارير 5 
7 ملعقنان كيرتان زيت سلاطة 
كوب صلصة مستردة رقم ١‏ ( صفحة 4+ ) بيت 
ملعقتان كبيرتان من الل 
طرق * 
١‏ - تعمل صلصة المستردة وترد . 
۲ - يضاف إلا الزيت بالتدريج وبالتبادل مع الخل مع التقليب المستمر » ثم تتبل 
صلصة الكرفس 
الطبور المسلوقة واللسان 


القارے * 
؟ دأ سكرفس (القطمة البيضاء فقط) | ملعقة كبيرة زبد 
كرب ماء كوب صلصة بيضاء بالليمون ( صفحةم ) 
٣‏ ملعقتان كبير تان من الكريمة ( ويسكن الاستغناء عنها) 
اتر : 
١‏ -يغسل الكرفس ويقطع ثم يشوح فى الزبد ويصب عليه مقدار لماه » ويترك 
على النار حى يتم نضجه . 
؟ - تضاف إليه الصلصة البيضاء ويعاد طبيه على النار مدة لج ساعة . 
۴ م يندع من على الناد وتضاف الكرية إذا أريد استعالها » وتعاد على نار هائة 
بشرط ألا تنل ه 


کت 


الصلصة البيضاء الفرنسية ( الباشيل ) 


كوب لبن 


ملمقة كير: دقيق قطعة كرفس » قطعة جزر» فرع مقدونس 
ملع وفلفل أييض بصلة صغيرة مثوت بها عدد + قرنفلتان 
لري 
١‏ - توضع جميع جميع الخضر فى اللبن وترفع على ناد هادئة حتى تقسرب نكيتها لين ¢ 
يصق اللبن . 


٠‏ - تعمل صلمة يتا بازيد والدقيق واقين الحتوى على خلاصة الخضر (ص؛:) 
صلصة بهريز الدجاج (دقم )١‏ 
الطيسور واللحم التار 


الفارير 2 
١‏ ملعق ةكبيرة دقيق ٣‏ کوب بمريز دجاج ( صفحة )۴٤‏ 
٣‏ ملعقة كبيرة زيد صل سثيرة 
ملعقة شاى من عصير مون + كوب كريمة ( ويمكن الاستغناء عنها ) 
حبہان ماح وفلفل أبيض 
لري : 


+ يشو بح الدقيق قليلافى الزبد ثم يضاف إليه هريز ز الْقلى مع التقليب الجيد‎ ١ 
ةد٠ لعل انار لفل ثم ثم يضاف الحهان واابصلة . تهدأ الحرارة وتترك‎ 
. إساعة‎ 

تيرد الصلصة قليلا ثم يضاف إليها عصير الليمون والكرءة إذا استعملت ٠‏ 

۽ - تصن , الصلصة م تقبل بالملم والفلفل الأإيض ٠‏ 


ES 


صلمة ببرين الدجاج (دقم ۲) 


| ؟ كرب ريز دجاج ( صفحة يم ) 
!كلو كرعة 
قرنفلتان 
ملح وذرة من مبشور جوزة الطيب | + حبات فافل أسود صحيح 
الطريفز * تعمل كالسابقة عاماً 
الصلصات البيضاء الحلوة 


صلصة الفانيليا 
لكثير من أنواع الحاو 


كرب لبن 
مل ملعقة شاى من دفيق 
ملعقة شاى من فانيليا 


١‏ - تعمل الصلصة البيضاءبنصف مقدارالزبد و مقدارالدقيق واللبن (ينظرصفحة«) 
؟ - يضاف المقدار البانى من الزبد قطعة فقطعة مع التقليب 
۴ س تعلى بالكر ثم تضاف الفائيليا 
صلصة الليمون الحلوة 
الفادير :كالصلصة السابقةرالفانيلا) إلا أن الفانيليا تستبدل بها قشر نوونة ومامقة شاى 
من عصير الليمون 


س 


يقطع قشر الليمونة رفيعاً ويضاف للبن »ثم يرفع على نار هادئة بشرط ألا يغلى 
اللبن» وذلك مدة ٠١‏ دقيقة حتى تسرب ىة الليمون للبن ثم يصنى . 

ال صلصة بيضاء بالدقيق والزبد وتغلى مدة ثلاث دقائق ( صفحة ٤‏ ) . 

ترفع من على النار وتترك لتبرد قلإلا : ويضاف إلا عصير الليمون قبل تقدبمها 
مباشرة ٠‏ 


7 تعدا 


صلصة الشيكولائة 
لبودت الشيكولاته وغيره من الحلوى 
المقارير : 
ملمقة كيز مط دقيق ١‏ جرام شبك لاقةمشودة 
ملعفة حلو زيد | ملعقة شاى مس فانيليا 
كرب لین | سكر لاتحلية 
الأريقة : 
١‏ - تذاب الشيكولانة فى اللين على نار هادئة ويترك حتى يبرد . 
۲ - تعمل الصلعة بالدقيق والزبد وباستعال اللبن المذاب فيه الشيكولانة ( بنظر 
صفحة 14 ) . ثم تحلى بالسكر ويضاف إليها روح الفانيلبا وتمرج جيداً وتقدم . 
صلصة القبوة 


د 4لا 


الطر يفة * 
و - تعمل صلصة بيضاء بالزيد والدقيق واللبن رص )م تضاف الق ة أو دوح 
القبوة ٠‏ 
۽ - تحل بالكر وتضا ف الفانيايا. 
ثانيا - الصههة البذيز 

مةاديرها وطريقة عملبا كالداعة اليضاء إلا أن عملية تحمير الدقيق, مع السمن فى 
الصاصة البنية تسمر حنى يصير لون الدقيق بذاً مرا وذلك بعد تحمير الخضر فى حالة 
استمالها كاليصل والجزر والكرفس 

والصاصة الب تتا لعناية كير 


ثناء عملبا لتحصل على الاونالمعينوالقوام المطلوب 


الشروط الواجب مراعاتها فى عمل الصلصة الاساسية 
البيضاء والبلية 


. ملاحظة تحمير الخضر فى حالة استعالها تحميراً كافيا »کا فى الصلصة البلية‎ ٠ 
م - ملاحظة مير الدقيق فى السن تحميراً بيطا بشرط ألا يتخير لونه » کا فى‎ 
م - تحير الدقيق فى السمن تحميراً بطيئا حى يصير لونه بنيا خفيفا »کا فى الصلصة‎ 
٠ البلية بشرط ألايز بد هذا التحمير وإلا أدى لفساد الطعمو نقصا ل أجزاءالصلصة‎ 
٠ ۽ - التقليب الجيد عند إضافة السائل منماً من تجمد بعض الاجزاء‎ 
ه - تطبى الصلصة بعد إضافة السائل على نار هادئة لإتهام نضج الدقيق ولإظبار‎ 
ذكبة المواد المستعملةلآن ارتفاع درجة الحرارة فى هذه المرحلة يسيب انفصال‎ 
٠ المادة الدهنية وارتفاعما على السطح‎ 
يرال أي المواد الدهنية من على طح الصلصة إما بنزعبا بلعقة أو بقطمة ودق‎ - + 
شن أو نشاف أو يرش كية من الماء البارد على السطح تؤدى إلى ارتفاع المادة الدهنية‎ 
٠ وبذا يسبل تزعبا‎ 


e 
الصلمة البلية المادية‎ 
تقدم مع ( رستو ) اللحوم والطيود‎ 


| > كوب بجريز أو ماه 


ملح - فلفل أبيض 


. بحمر الدقيق فى السمن إلى أن يصير بنيا حرا‎ - ١ 
يضاف البهريز أو الماء تدريحا مع التقليب الجيد » ويترك على الثار لبغلى‎ - ۲ 
. التقليب - تصن جيدا وتستعمل‎ 


الصلمة البية بالحشر 
القارر : 
ملمقة كبيرة من 4 کی 
ملعقة كبيرة دقيق بصلة صغيرة 
ملح فلفل أبيض جزرة 
الأر بق : 


١‏ - يحم البصل والجزر اقمع فى السمن ثم يال 
و بقلب على نار هادئة حتى يصير لونه بنياً مرا . 
.ع من على النار ويضاف إليه الهر.: تدريحيا مع التقليب اليد . 
الإناء من على النار حتى يغلى مدة م دقائق مع استمرار التحريك . 
ه - تضاف الخضر امحمرة والتوابل وتثرك على نار هادثة مدة لم ساعة . 
؟ - تصئ الصلصة وتقدم . 
١‏ - تعمل كالسابقة.مع استعال هريز السمك عم . 
؟ - يضاف مقدار ملمقة شاى من خل العنب للصلصة بعد تصفيتها ‏ 


لطر 


E 
الصلصة الإتبانيولية‎ 
تعتبر سا للصلصات البنية الراقية‎ 


بصلة صغيرة »ل جزرة 
طاءامتان و قطعة كرفس 
ملعقة شاى من عصير الليمون 


الطريةة : 


١‏ - تقطع الخضر وتحمر فى السمن ثم تضاف التوابل والبهريز والخل وتثرك على 
تار هااثة مدة سا عة مع تغطية الإنء . 
۲ - يصنى المريز المعد ويستعمل فى عمل الصلصة . 
٣‏ - تعمل الصاصة البنية بالدقيق والزبد والبهري: المعد وتترك على النار مع التقليب 
حی تغلى ( ۷٥‏ ) ۰ 
ج - تطبى الصاصة ببطء على نار هادثة مدة لاتقل عن قصف الساعه مع برع الدسم 
ه- يضاف عصير الليمون وتصنى الصاصة خلال قطعة نيج . 
الصلصة الايطالية 
لأطباق السمك واللحوم 


لغار 5 

كوب صاصة اسبائولية أو صلصة ملعقتان کیرتان من الخل الأاييض 
بنة ( صفحة +0 أو و/ا) بصلتان مفريتان 

ماعقة زبد أو زيت سلاطة عدد ۲ من من عش الغراب المفرى 


ملءقتان كير تان من الورير 


الطريقة 

- تشوح الخضر فى السمن أو الزيت‎ - ١ 

۲ - يضاف المهريز والخل و يترك على النار إلى أن يصل إلى ثلك المقدار . 

م - تضاف الصلصة الإ-بانير اية أو البنيةوتستمر على النار حتى تغلى مع نر ع الدسم 

كلما طفا على السطح . 
صلصة لادج 
لبط والأوز والذر وطيور الصيد 

مقار : 


م كوبصلصة إسبانيولية (صفحة٠۷)‏ | ملعقة كبيرة من خل 
كوب «١‏ بنية (صفحة ه۷) | مامقة اى من عصير الليمون » لارنجة 


١‏ - يندع قشر اللادج ويقطع نصفه إلى شرائح رقيقة جد متغطى بالاء وترفع على 
النار لتغلى مدة ه دقائق ثم تصنى من الماء ٠‏ 
؟ - توضع ااصلصة اة والإسبانيولية وعصير نصف اللارج فى إناءويرف على النار 
ويترك ليغلى حى ينقص المقدار إلى اللمف . 
٣‏ - يضاف للصلصة قشر اللارج وعصير الليمون والخل وتتبل جيداً وتقدم . 
صاصة الطيور البلية 
لع 
كوب صلصة بنية سائلها ريز طيود ملعقتان شای من عصير لهون 
( صفحةولا) بصلتان مفريتان 
مقدوس » قطع ة كرفس ملعقة زبد 
ملعقتان صغيرتان من ا حل بقايا طيور 


ست يوهت 
لري ` 

١‏ - حمر الخضر ف الزبد ثم يضاف الخل وتغطى وتترك على نار هادئة مدة ه دقائق 

٣‏ - تضاف الصلصة البنية مع النقليب و يمرك الإناء على النار المادئة مدة ريع ساعة 

ثم بزع الدسم وتصن بقطعة نسيج . 
+- يعاد تسخينها ثم يضاف عصير الليمون وتتبل . 
صلصة الكارى 
بقدم فما اللحم , الط ر والسمك والخضم اض 


الفارير : 
١+‏ کوب ريز ( صفحةعم) ٠ه‏ جرام جوز هند ميشور 
بصلة صغيرة مفرية ماعقةشاى مسحو الكارى | أو ملعقة حاو من 


تفاحة طبخ مفرية أو طاطم خضراء | ماعقة‌شای معجون الكارى |مسحوقالكارىفقط 
ملعقة شاى من عصير الليمرن ملح فافل 


١+‏ مامقة كيرة سم ذرة من السكر أو ملعقة شأى مرف 
مامقة كبيرة دقيق أو بضع وحدات من الزييب 
الريك : 
١‏ - بغطى جوز المند مقدار + رطل من الماء يرفع على نار هادئة مدة ساعة ثم تصن 
الخلاصة ويستفى عن جوز الند . 


۲ - حمر البصل فى السمن حتى يصفر لونه فيضا فإليةمسحوق الكارى و يقاب قليلا. 

+- يضاف الدقيق وبقاب حتى حمر لون قليلا فيضاف إليه الفاح و بقلب ابيع جيدا 

۽ - يضاف الهري: وخلاصة جوز الند تدريمآمع التحريك المستمر ويرك على النار 
حى يخلى . 

ه ‏ يرك على نار هادئة حوالى الساعة ثم يضاف الكر . 

+ - تتبل الصلصة ويضاف إلييا عصير الليمرن وينزع منها الدسمكلءا ظبر ٠‏ 

۷ تستعمل كماهمة أو يطبى فيبا أصناى عختلفة من الطعام لعمل أطباى هندية ٠‏ 


ت 
بالا - الهاي المستعول يريا البيض ان قوامرا 
وبلاحظ فى هذا النوع أن تكون درجة الحرارة منخفضةكافية لطبى البيض حى 
يعمل على تخانة قوام الصاصة بدون تفكك أجزائها . 
وتنقسم قسمين : 
(1) النوع الساخن وله نوعان - , 
١‏ - النوع الحلو : مثل الكستردة العادية والراقية . 
۲ - النوع المملح : مثل الصلصة المولاندية ٠‏ 
(ب) النوع البارد : 
مثل صلصة الكستردة الباردة - صلصة البيض المفرى الباردة ‏ صله ة المايوئين. 
)١(‏ الصلصات الحاوة 


صاصة الليمون 


١:١ |‏ ملعقة كبيرة سكر 
| ملعقة زبدء م كوب ماه 


0 - يقطع قشر الليمون شرائح رقيقة ويغل مع الماء مدة ه دقائق . 

+ - يضاف الكر والزيد وعصير الليمون وأخيرآ ايض المربوب . 

م - ترف الصلصة على النار الحادئة أو على حمام مانى مع استمرار التقليب حى يفلظ 
قوامبا بشرط ألا تغلى . 


چچ اه 


صلمة شراب الفاكبة 
تقدم مع الحلوى الساخنة 
لغار : 00 
١+‏ ملعقة كيرة من مسحوق التكر | ح (صفار ) ييضتين 
ملعقتان حلو من الكريمة ج كوب شراب فاكبة 
الطر يقر : 


. مزج مح البيض جيدا ثم يضاف إليه السكر والكرعة‎ - ١ 
برب الميع على ام مائی حنى تنتكون رغوة ثم يضاف شراب الفاكبة ويمزج‎ - ٣ 
 ماوقلا ايع مع الاستمرار فى الرب حتي يفلظ‎ 
. ع - رفع الصلصة من على انار وتقدم‎ 
)١ صلدة الكستردة ( رقم‎ 
لانواع الحاوى والبودتج‎ 


ملعقة شاى من سكر 
نيليا 


يسخن اللبن لدرجة حرارة الدم ؛ ويضاف لابيض المربوب ٠‏ 
يصن الخايط ويضاف إليه السكر ويقلب جيدا على حمام ماثى حتى بغلظ القوام 
٣‏ تقدم ساخنة أو باردة ٠‏ 


صلصة الكستردة ( رقم ؟) 


القارير : 
بيضة ملعقة شای من الدقيق (کورن فود ) 
لم ا ملعقة شاى من السكر ‏ فنيليا 1 


ا 
فة 

. يمرج الكورن فلور بقليل من اللين‎ - ١ 

۲ - يغب باق اللبن ويضاف إليه المزيج ويطبى على نار هادئة مدة ۳ دقائق . 

يبرد الخليط قليلاثم على بالسكر ويضاف البيض المربوب . 

»۽ - يعاد طها مع استمرار التحريك حى يفاظ قرام الصاصة معمراعاة عدم غليانه 


صلصة الكستردة ( دقم ع) 


المقارير * 
ملء كوب لبن سكر للتحلية 
الطريقة : 


٠ يدفأ الإبن لحرارة الدم ويضاف إليه صفار اليض المربوب‎ ١ 

۲ - يصن الخليط ويحلى بالسكر . ويطبى على حمام مى حى بغلظ القوام م تلدع 
الصلصة من على النار وتضاف إلا الفائيليا وتترك لتبرد,قليلا . 

+ - يرب بياش اليضحى بحمدو يضاف لالكستردة مع التقليب مخفةوتقدم فال حال 


علمة الكسترفة بالقبوة 
المقاريرة 
صفار بیضتین کوب لبن 
| كرب قبوة ١+ :١‏ ملعقة کیرة سكر 
اريف * 


. يسخن اللين والقبوة وتضا ف “للبيض المربوب ثم تصن‎ ١ 


؟ - تطپی على حام ماق ثم تل بالسكر م 
اد طى) 


ا 
(ب) الصلضات المملحة 


الصلصة المرلندية رقم () 
للخرشوف وكشك الماز وال ماك المسلوق 


المقارير : 
۽ ملاعق خل أييض مح ( صفار ) ۽ بيضات 
أد مامقتان خل ومامقتان ريز ه حبات فلفل أسود 
٠:١‏ ملعقة زيد 


الخل والفلفل حتى ينقص المقدار اللصف ثم يصنى . 
يبرد قليلا ويضاف إليه صفار البيض » ويقلب الخليط حتى بغلظ القوام قليلا 
۴ - يضاف الزبد المقطع تدريحاً وتقدم فى الحال . 

الصاصة الهولندية رتم (۲) 


. يركز الخل على اأنارحتى يصل المقدار إلى ملمقة واحدة‎ - ١ 

+ - يضاف إليه الماء ثم يصب الخليط على الصفار المربوب مع التحريك . 

؟ - يسيح نصف مقدار الزبد ويضاف إليه خليط البيض » ويرفع على النار على حمام 
مائی حتى يغلظ القوام . 

۽ - يتزع من على النار » ويضاف باق الزبد انقطع تدريحا مع التقليب الجيد » ثم 
تقدم الصلصة . 


کےا 


الصاصة المولندية ( رقمم ) 
لاطباق السمك والطيور واللحم والبتلو 
القارءر: 0 
کو بصلصةالباشميلالباردة (صفحة٠٠)‏ | ملعقتان حلو من الكريمة 
صفار بيضتين قليل من عصير الليمون 
ملح وفلفل أبيض أو الخل 
ارغ : 


٠ يضاف صفار البيض المر بوب والسكرية إلى الصلصة ويمزج الخليط جيدا‎ - ١ 
يعاد سخينها وتنزع من على النار ثم يضاف الخل أو عصير الليمون بالتدديج‎ - ٣ 
. مع التقليب حتى تنكون الشكبة المطلوبة فتقدم‎ 
الصلصة الآلمانية‎ 
الأطباق السك والطيور واللحم البتلو‎ 


ملعقة زبد 
ملعقة دقيق 
علق ة على من عصير الفيمون 
قليل من موشور جوزة الطب 


١‏ - تعمل صلصة بيضاء بالزبد والدقيق والببرير وتغلى ثم تقبل وتترك لتبرد ليلا 

۲ - ترب الكر مة وصفار البيض مع ويضاف الخليط للصاصة مع التحريك المي 
ثم قبل بمبشور جوزة الطيب و الاح والفلفل . 

+ - رفع الصلصة على نار هادئة جدا مع التحريك المستمر حى بغلظ القوام ( مع 
مراعاة عدم غليان الملصة ) يضاف عصير الليمون ويصئ الخليط ويقدم . 


عت وح 


الصاصة ألنورماندية 
تقدم مع المك 
القادير 2 
ملعقة زب ملمقة دقيق» ملعقةشاى منم ير الليمون 
ملء ؟كوب ريز مك ( ص ۴٤‏ ) مع + بیضات 
الطريقة : 


٠ ) تعمل الصلصة بيضاء بالدقيق والزبد والببريز ثم تبرد ( ص14‎ - ١ 
؟ - يضاف صفار البيض ويعاد تسخينها دون غليانما ثم تفزع الصلصة من على النار‎ 
. وتبرد قلا ويضاف عصير الليمرن ثم تصئى وتقدم‎ 
الصاصة السويدية‎ 
الحوم والطيور الباردة والسلطات‎ 


القارير : 
ع بيضتين نينتين م ملمقةشاى من بهار آفرنکی 
ځ بيضتين مسلوقتين جامدا من ۲ كوب زیت سلاطة 
م ملعقةشاىمنمسحوق الحردل١«مستردة»‏ +:؛ ملعقة خل » ملح فلفل أيض 


الطريقة * 
١‏ - مرر صفار البيض ااناضج خلال منخل لك . 
۲ - بقلب صفار اليش النىء ملمقة خهب ثم يضاف إليه الصفار المنخول . 
م - يضاف لبط ايض زيت الساطة نقطة فنقطة مع التحريك المستمر . 
۽ - تتبل الصلصة بالخردل « المستردة» والملح والفلفل وكذا مقدار من الخل كاف 
للكبة والقوام المطلوب » مع ملاحظة التقليب |استمر . 
ه- تترك فى مكان بارد جدا مین الاستعال . 


لاریم : 


4 بيضتين مسلوقنين جامدا م ماعقةشاى من معجون «المستردة » 
+ كرب حكرعة ؛ ذرة من السكر خل ‏ ملح فافل أبيض 
اة : 


١‏ - مرر صفار البيض ال جامد خلال المنخل ثم يتبل با للح والفلفل والمستردة » ثم 
تضاف إليه الكرعة بالتدريج مع التقليب الجيد . 
+ - يضاف مقدار من الخ لكاف للسكبة والقوام اللطاوب ٠‏ 
صلصة المايونيز ( دقم )١‏ 
للأطباق الباددة من الاحوم وااطيور والسمك والبيض والخضر والساطات 


۳:١‏ ملعقة كيرة منخ ل أب ض أوعصير 
مون أو كلييما 

ملعقة كبيرة من لبن أو ماء بارد إذا 
احتاج الآمر 


. يوضع صفار اليش فى ساطانية وعرك بمامقة خدية أو شوك‎ - ١ 

؟ - يضاف الز نطة على صفار اليض معالتقليب الستمر السريع؛وبوذه 
العملية بفاظ القرام فيخفف بإضافة حوالى دلعقة من الخل أو الليموننقطةفتقطة 

+ - يستمر ف التقليب على هذه الطريقة وفى اتجاه واحد حتى ينتبى المقدار الممين 
من الزيت والخل ويصير فى النباية قرام الخليط غليظاً نوغا . 

۽ - تتبل الصاصة بالملح والفلفل اللاييض والمستردة . 


ك ۹ مت 


صلصة المايونين ( دقم؟) 


١: 1+ |‏ کوب زیت سلاطة 
| ع ملاعق خل أبيض 
| عصير عدده ل#ونات 


صلصة المايونيز ( رقم ۴) 


۽ ملاعق خل أييرض 
ق (حجم اليض) | عصير عدده لهونات 
كر فين أانة ملح - فلفل أيض 
+ ملعقة شاى من مستردة 


ال يقة رم FF‏ 
١‏ - ينخل ع اليض الناضج أو البطاطس » ثم يتبل باللح والفلفل والمستردة . 
؟ - يوضم المح النىء فى سلطا نية ويقلب جيداً بمامقة خشب أو بشوكة . 
٣‏ - يضاف إليه المح الناضج المنخول أو البطاطس » وزج الجيع جيداً . 
۽ - يضاف الزيت والخل والليمون بالطر يقة السابقة فى عمل المابوئين رقم ١‏ حتى 


ينتهى المقدار» ثم يبل ويقدم . 
صلصة المايونيز بالمخللات 
السك القل وامشوى والحوم والساطات 
القارير : 


كرب صلصقما يو نیز(صفحةه ۸آو۷) ملعقتان شای نرج« 0مفرى (كابرى ) 
ملعقة كبيرة من خيار مخلل مفرى ملعقتان شای من مقدو نس مفرى 
لون أخضر 


له 
الطريقة: تخلط جميع المقادر بصلصة المايونيز وتلون ثم تقدم . 
نابا ¬ الهلصات الباررة 


وهی قممان : 
(1 ) الصاصات الباردة البسيطة » مثل صاصة النعناع » والصاصة الفرنسية 
(ب) الصلصات بالجيلى » وهى عارة عن خليط من الصلصة الأساسية (اليضاء أو 
البنية ) أو غيرهما مع ال جيل البارد » وتستعمل غالبا لتغطية أطباق اللحوم أو التجميل 
وهى إما أن تكون حلوه أو علحة » ولسكن أغلبها علح ٠‏ 
والنوع المملح يعمل من كيات متساوية من الصاصات مع الجيلى : فثلا : 
كوب صلصة الباثميل م عكوب جيل (ينظر بابالآلماظيه صفحة 1٤۸‏ ) : 
أو كوب صاصة طاطم مع كوب جيل 0# 01 
أ وكوب صاصة أسبانيوليه م كوب. 
ویلاحظ أن يكون الجرلى سائلا بارداً فى أثناء إضاقه لاصلصة . 


)١(‏ الصلصات البسيطة 
صاصة التعناع 
تقدم معاللحم الضأن الرستو 

الما 2 : 

ماعقة كيرة من نعناع أخضر مفرى هلعقة حلو سكر 

کرب خل عنب أبيض کرب ماء مغل 
يريت : بذاب السكر. فى الماء المغلى ثم يضاف النعناع والخل » وتقدم باردة . 

ملحوظة : سن عمل هذه الصلصة قبل استءاا بساعتين أو ثلاث حتى يسمل تدرب 

اكه من اعناح للخل . 


ا ج 


الصلصه الفرسية 
تقدم مع أو اع عدة من الساطات 
القارع. : 
ملمقتان کیرتان من زيت سلاطة م ملعقة شاى من معجون الخردل 
ماعقة حلو من خل عنب أيض ومكن الاستغناء عنها 
أو ملعقة او من عصير اليمون ملح فلفل أبيض 


الطريقة : 
١‏ - يمرجالزيت والملح والفلفل والخردل إذا أريد استعالها . 
+ - يضاف الل أو الليمون قليلا قليلاء ويقلب الخليط بشوكة أو ملعقة خشب 
حتى يفلظ . 
م - يستعمل مباشرة ٠‏ 


صامة الخردل 
تقدم مع الحوم والسمك البارد 
القاريي : 
مامقتان کیرتان من معجرن الخردل | + كوب زیت فرنساوى أو طيب 
عصير م لمونة وقليل من الماح ا عصير لدونة أو قليل من الخل 
ملعقتان كبيرتان من كرعة ( ويمكن الاستغناء عنبا) 
اسار : 


٠ يوضع الخردل فى سلطانية ويضاف إليه الملم وعصير م لهو فة وتقلب جيداً‎ - ١ 
يناف إليه الزيت نقطة فنقءاة مع الاستمرار فى التقليب ( كا فى عمل صاصة‎ - + 
امابو ني) حتى يلتهى الزيت» ثم يضاف عصيرالليمونة أو مقدار من الخل- تقبل وتستعمل‎ 


57 
صلصة اللين الزبادى 
للضاية وبعض اللحوم والخضر 
الةارير * كوب لبن زبادى ‏ عدد ۽ فص ثوم مدقوقاً ناعماً ‏ ماح - فلفل أبيض - 
الطريفة : 
١‏ - يضاف الثوم والملح للبن ويخفق جيداً » ثم بصن بمصفاة . 
؟ - توضع الصلصة فى إناء من الصينى أو الفخار لين استعالها . 
صلصة الخل والثوم 
مع السمك المشوى 
المقادير : م دأس ثوم ‏ م كوب خل ‏ ملعقة شای کون ناعم ملعقة شاى ملح 


الطريفة * 

١‏ -- يدق الثوم ناعماً مع الماح والسكبون »ثم يضاف إليه الخل ويقلب الخليط جيدا. 

۲ - تقدم الصلصة فى القارب . 

(ب) الصلصات الراقة 
صلصة امايو نز بالميلى 
السمك واللحوم الباردة والسلطات 

لاریم : 

كرب ألاظبة غير حلوة(بنظر باب الآلماظية ) كوب صلصةمايو فيزنخينة (صفحةه ۸و1 ۸) 
ليق : 


Er‏ الالماظية على نار هادئة جد ثم تضاف إلى امايو نيز باحتر اس مع التقليب 
۲ - تستعمل قبل أن تجمد فى تغطية كثير من أفواع السمك والطبور الخ . 


EC ES 
ملمة الاشيل الل‎ 
نغطية اللحوم والطيود‎ 


كوب صلصة الباثميل ( صفحة ۷١‏ ) كوب ألماظية غير حلوة ( ص۸٤٠‏ ) 


٠ تسخن الصلصة قليلا على حدة وكذا تسخن الا ماظة ويبردكل‎ - ١ 
. قضاى الصلصة للجيلى وتمزج جيدا ثم يصن الخليط‎ - + 
. م - تستعمل الصلصة التذطية قبل أن تجمد‎ 
صلصة الطاطم بالجيل‎ 
لتغطية اللحوم والطيور‎ 
القارير والطريةة : ( كصلصة الباشميل بالجبلى وتستبدل بصلصة الباثميل صلصة الطاطم‎ 
)د‎ 
الصلصة الأسبانيولبة بالجيل‎ 
لتغطية اللحوم والطبور‎ 
القارير : كصلصة الباتميل بالجيلى : غير أنه يستبدل بصلصة الباثميل الملمة الأسبانرلية‎ 
الصلمة الحلوة بالجبل‎ 
كوب ألاظية حلوة ( ص۸ ) لون على حسب نوع ال اظ ة‎ + 
م كرب كرهة مربوبة 3 نكبةعلل حسبالرغبة:فايليا دو حالقبوة الح‎ 
الطريقة: تسيح الآلماظية وتغرك لتبرد تم ضاف الكرمة امربوبة قليلا وتضاف النكبة‎ 
واللون للطلوب وتقاب جيماً‎ 


د لاعت 


نامسا ٠‏ الع اعمات عري: الةم 
وتشمل أنواع الصاصات التى لا تنتمى لأحد الأقسام السابقة » وتنقم إلى : 
١‏ - صلصة ميك مثل صلصة الطماطم والخيز والتفاح . 
+ - صلصات تعمل بعصير الفاكبة أو المربى أو العسل الأفرنجى وأشراب السكر 
مثل صلصة المربى - صلصة المشمش - صلصة العسل الآفرنجى . 
+ - صلصات تعمل مى اللين أو الماء وتئخن بدقيق العلب أو الدقيق العادى 
أو الأراروط » ويضاف إلا قطعة من الزبد قبل تقدبا مباشرة لزيادة قيمتها 
الغذائية مثل صلصة الأراروط الحلوة . 
١١‏ ) الملصات الحلوة 
صلصة الأراروط 
تكن أشخاص ‏ الودج 
ا ملعقة حلو زبد » كوب لبن ملعة شاىمن أراروط 
القا> 1 ملق اومن نكر ليل من فاليا 
الأريقة أ 
١‏ - يمزج الأراروط جيدا بقليل مناماء البارد ويضاف اللبنالمفلى مع التقليب اليد 
ثم تطبى الصلصة على النار مدة ه دقائق . 
؟ - تح الصاصة بالسكر ويضاف ليبا الزبد قطعة قطعةمع التقليب ثم تضاف الفانيليا 


صلصة الشيكرلانة 
القارير : 
ملء ملعقة شای من كور فلور ملعقة حلو زيد 
كرب لبن | ۾ ملعقة شاى من روح الفا نيليا 
م فتجان شکو لاته أ وكاكاء سكر لاتحلية 
الطريقة : 


يغلى اللبن والسكر والشيكولاته ( بعد مزجبا جيدا بقليل من اللبن ) والزيد ٠‏ 


ا 


۲ - مزج الكورن فلور بقليل من اللين البارد » ويضاف لخلبط مع التقليب الجيد 


+ ترا لتغلى مدة دقيقتين » ثم تضاف الفانيليا . 
صلصة الكورن فلور 
القارير : 
كوب أبن ملعقة حاو من الكر اناعم 
مل ملعقة شای من كورنفلور قشر لهو نه 


قطع قشر الليمون شرائح رفيعة جدآ » ثم توضع فى اللبن وترفع على نار هادئة 
مدة ه دقائق حتى تنسرب نكبة الليمون للهن . 

. يرج الكورن فلور جيدآ يقليل من اللبن أو الماء البارد‎ ٣ 

٣‏ - بصن اللبن ( لفصل قشر الليمون ) ويضاف إلبه الكورن فلور مع التةليبالجيد 

۽ - تعاد الصلصة على النار وتعلى بالسكر وتثرك حتى تغلى مدة دقبقه واحدة مع 


ملاحظة التقليب . 
صلصة السل 
القارير * 
مامتان كبير تان من عسل ملمقة شای عصير امون 
ET‏ ملعقة شای كورن‌فلور 
طرق : 


. يوضع العسل وء وعصير الليمون فى إناء ورفع على النارحتى يغلى الخليط‎ - ١ 
. يضاف إلية الكورنفاور الممزوج جيدآ بقليل من الما. ويعاد غليه‎ - ۲ 


صلصة المربى ( رقم )١‏ 


المفارير : ملعقتان كبير تان من المرنى» قليل من عصير الليمون كوب ماه - 


r 
اران لمح ودف وان‎ 
تغلى ثم تصن وتقدثم وقد تاو‎ ٠ لطر تضاف جميع المقادر بعضما إلى بعض‎ 

الطريقة : جميع المقاد, 
صلصة لمر ( رقم ) 
الو 
١‏ ل ملعقة شاى ه نكورن فلور زوج 
ملعقة كبيرة من مرف 0 
52-2 قبل من عصير اليمون 
کک 

د مارد عد ی 

اياف يا اكورة قود لور ہیا کے ف ليد ور 


لتغلى الصلصة ثم تقدم . 
5 صلصة المربى (دقم ۴) 
المقارير * ا 
ملعقتان كبيرتان مز. المرلى 0-7 
tm‏ عل فنا ع غل يلم 
0 المقادير بعضها إلى بعض ثم بر 
الطرية: : تضاف جميع المقادير ب 
د صلصة المرملاد 


أى فرع آخر من المربى . 
ة المربى باستعال المرملاد بدلا من أى فرع 1 
كصلصة المربى با 0 
القارير : ' 3 
0 ملعقه شاى كورن فلور 
- 8 ملعقة كيرة 


۹ 


الطريقز: 
٠‏ - تؤخذالقشرةالخارجية الصغراء فتط وتقطع قطماً رفءةجداً كعيدان الكبريت 
ب - بسلق القشر فى الماء المضاف إله عصير الليمون ٠‏ 
+ - يرج الكورن فلور بقليل من اما لبادد م يضاف إلى السائل المغلى ويطبى 
مع التحريك » ويضاف السكر ثم تقدم ٠‏ 
صلصة البرتقال 


المقارير * 
عصير وقثر برتقالة من ١‏ م ملعقة شای عصير امون 
ماعقة شای كورنفلور ملعقة كبيرة من سکر لكو ب ماء 
الطريقة تعمل كصاصة الليمون ( ص ٠ ) ٩۴‏ 
صلصة الكوش 


القادير : 
م ملاعق كبيرة من مرفى امش ملعقة حاو زبد وقد يستغنى عنما 

1 كوبءميرمشمش و م كربماء | مامقة صغيرة كورن فلو رمذابةفى قليل من 
أو كوب ماء فقط الماء 


اربق : 
1 فةط والزيد إن إستعملت ٠‏ 
و - تفلى المرى مع العصير واماء» فقط والزيد إن إستعملت 5050 
م ل تمزع عن على النار ويضاف إليبا الكورنفلود الممزوج جيدأ بقليل من 
مع التقليب . 
م - تعاد على الار لتغلى مع التقليب المستمر ثم تقدم ٠‏ 


- 46س 
صلصة الكرملة 
القادير : 
ا ١‏ ملعقة شاى من عصير الليمون 
كاي ت | راود 
طيغ ` 
١‏ - يرفع الكر السنترفيش والليمون على النار لبغلى وتترك حتى يصير لونها بيا 
مرا ( لون الكرملة ) : 
٣‏ - تضاف الكرملة إلى ا حاول السكرى وتغلى على النار . 
٣‏ - يضاف الكورن فلور الممزوج بالاء ويعاد غليها على نار هادثة مع التقليب . 
۽ - تقلب بها الفانيليام تصن وتقدم ٠‏ 


صلصة الشراب 
برج 
اطقاریے : 
۴ ملاعق كيرة سكر سنترفیش ملء ملعقة شای دقيق کر رن‌فلور 
كوب ماء ماء ورد أو فائيليا 
الطر يز 5 


. عزج اللكورن فلور بقليل من الماء‎ - ١ 

؟ - يخلى السكر وباق الماء ء على النار مع بزع الزبد ١‏ الريم )كلءا ظبر . 

+ - يضاف الكورن فلور المزوج جيدآ إلى الشراب ويقلب على نار هادئة 
مدة م دقائق . 

۽ - تضاف الفانيليا أو ماء الورد ثم قصئ الصاصة وتستعمل . 


TE 


صلصة التفاح 
تقدم مع رستو البط 

للقارير * 

تفاحة كيرة مقشرة ومقاعة 

بشر قشر لمونه الطب 
الطربفة : توضع جميع المقادر على نار هادئة إل أن اما تصن وتقدم 

صلصة جوز المند 
برع 

القارير 

کوب ماء سكر لاتداية 

ه جرام جوز هند مبشور ملعقة شاى كورن فلور 


الطريقة : 
١‏ - يغطى جوز المند بالماء ويرفع على نار هادئة مدقم ساعة تصن الخلاسة وتكال 
وکل بالماء حتى تصير ەل كوب . 
۲ - مزج الكورن فلور بقليل من الماء . 
+ - تغلى الخلاصة ويضاف إايها التكورن فلود الممزوج ويقلب جيداً ثم رفع على 
انار حتى تغلى مدة دقيقتين ‏ تحلى بالسكر وتستعمل . 


(ب) المامة المملحة 
صاصة الخيز ( دقم )١‏ 
عبج ع 
المقارير : 
کوب لين ماءقة حلو زبد | ملمقةكييرةكرية 


إقجان قاتخبزافنيجى | عدد م قرقة (منجةف بصلة) | ملح:قفل أيض 


اعت ليا حت 


اة 
١‏ - تستخلص رائحة البصل بالقرتفل فى اللبن » وذلك بإغلائه على حام مالى مدة 
ساعة . 
؟ - تتزع البصلة الحبت ما القرتفل » وتضاف المقادير الأخرى وتترك على الجام 
المانى مدة ٠١‏ دقبقة مع التقليب ‏ تضاف الكرعة وتقلب جيداً . 


صلصة المد( دق 8) 
القارير : 
”كرب لبن ملعقةحلوز ید فنجان قات خبز ۾ حبات فافل أسود | تربط فى 
بصسلة ؛ ملح » فلفل أبيض ملعقة كبيرةمسطحةدقيق | ١‏ قرتفلة شاش 
الطر يق : 


. ) ٤ تعمل صلصة بيضاء بالزبد والدقيق واللن ( صفحة‎ - ١ 

٣‏ - رفع الصلصة على حمام مانى ويضاف إليها البصلة والفلفل الأدود والقرفة 
وفتات الخيز ثم تتبل بالملح والفلفل . 

٣‏ - تترك على الحسام المسائى مدة ساعة ؛ وتضاف إلما مقدار خر من الماء إذا 
احتاج الم ؛ ثم رفع من على انار وينزع منها البصل والتوابل وتقدم . 


صلصة الطراطور 
الغارے: 
١‏ كيلو صنوبر 
ملعقة كبيرة فنات خيز أفرنجى ملح فلفل أبيض 


ات أو أكثر قليل من الثوم؛ ويمسكن الاستغناء عنه 


١س‏ ينظف الصنوير جيداً ويغسل ويحفف تماما ثم يقرى تاعا بمفراة اللحم 
(۷ = الطى) 


كيه 

١‏ - ينقع الخيز الآفرنجى فى قليل من 'لماء أو اللين ثم يعصر جيداً » ويضاف 
للصتوير الناعم . 

۴ - مون الصنوبر والخيز ويضاف إليه عصير الليمون والمساء تدريحا وعلى دفمات 
متبادلة مع الاستمرار فى التحريك حى يصير الخليط ناعم | وقوامه معتدلا 
( يكن لتغطية ظبر اللعقة ) فيصق بمنخل سلك أو بمصفاة شاى وتتبل الصلصة 


وتستعمل لنغطية الىك . 
صلصة الخل بالثوم 
«للفققة» 
القارير: 
من +: ١‏ دأس ثرم مفرى ناعما + ملعقة كبيرة من من 
+ کوب خل - ملح کبشتان من جریز 
الطريةة : 


١‏ - يقدح السمن ويضاف إلية الثوم المفرى ويقلب حى يصفر لونه فيضاف الخل 
۲ - يرفع على النار حى يتركز الخل قليلا ثم يضاف إليه الهريز وتتبل ال لصة 
صلصسة الطماطم 
تقدم مع أمنان عدة من اللحوم والسمك 


١‏ جزرة أفرنجى | لون أحر إذا احتاج الأمر 
ملء كوب ہریز ( صفحة ۴۴ ) | ملعقة “من ملح » فلفل أبيض ٠‏ 


ملعقة شای كور نفلور | 


. تشوح الخضر فى السمن ثم يضاف إلبا يرير وتثرك حتى تطح‎ - ٠ 


جت چ 
۲ - تصن خلال منخل شعر . 

 ءاملا يضاف إليها اللكورن فلور الممزوج بقليل من‎ - ٣ 

۽ - تعادعل النار وتترك لتغلى مدة ٣:ه‏ دقائق مع التقليب الست ر وتلون إذا أريد 


صلصة الطماطم المعروفة بالدمعة 
القارير: 
کری طاطم ممفاة ملعقة كبيرة من خل 
+ دأس ثوم مفرى ۲ کوب ماه 
ملعقتان سمن غير مستعمل أو متخلف من التحمير ملح - فلفل 
اطبا : 


. يحمر الثوم فى السمن وتضاف الطماطم المصفاة وتترك حتى انض‎ - ١ 
؟ - تضاف ملمقة الخل وتقلب جيدآ ثم يضاف الماء وتقبل باللح والفلفل زرك‎ 
. ) حتى تخلى ( يطبى بها كثير من أنواع الأطعمة‎ 


صلصة الشرحكسية رقم )١(‏ 


کن ازوج دجاج 
القارير : 
۾ دأس ثوم ملح وظلفل + کاو جوز (عين جل) 
ملعقة حل و كسبرة جافة مدقوقة ناعم ملعقتان كبير تان خبز بلدى طرى فاتح اللون 
مقدار من مرق الفراخ البارد ملعقتان من لبابة احير الافرنجى 
ملعقة حكبيرة من معن 
الطريقة * 


١‏ - يوضع الجرز ف ماء سأخن ثم بقشر من قشر هه الداخلية ويفرى بمفرأة اللحم 
ثم يدي الجوز مقا ناعماً . 


؟ - ينقع الخبز فى قليل من الماء البارد مدة ج ساعة ثم يعصر عصراً جيدا جامد 
اليد وبضاف لاون الحتوى على الجوز الناعم » ويستمر فى الدق حتى ينعم الخايط امآ 

۲ - يضاف إليه قليل من المرق وبمون الخلرط ثم يصنى >نخل - لك نظف جدا . 

۽ - ترفع الصلصة عسلى انار و:قلب ويعناف إليها كية من مرق الدجاج تك 
لتتكون صاصة متوسطة الذاظ (كثخانة الطحينة ) . 


واس يد م تاعا ويضاف إليه الكسيرة وعمر فى مقدار السمن ويضاف إلى 
سلصلة الجوز م ساخنةعادة . 
صلصة الشركية بالجوز والبندق (دقم؛) 
الفارم : للفراخ الباردة واللحوم 
چیا كاد عود قفري فصان من ثوم 
ب من بن مقدار منمرق الدجاج البارد (صفحة م ) 
ج كوب من لبابة الخيز لاف رنجى عصير ٣-۲‏ لعوثة 
( مبللةمنمرق الدجاج ومعصورة ) ا قليل من الملح » قليل من الفلفل الآحمر 
الطريقة: 


١‏ - يوضع الجوز فماء ساخن وتقشر قشيرته الرفيعة ويجفف » وكذا ال قشرة 
البندق باستمال السكين أو بوضعه فى صيلية داخل الفرن أو عفى النار ( بشرط 
ألا تحمر ) ثم تال قشرته . 

۲ - يخلط الجوز والبندق ولبابة الخيز الآفرنجى ثم يفرى امميع فى المفراة ويعاد 
الفرى مرة ثانية . 

؟ - يوضع الخليط المفرى فى شاشة وتعصر لاستخراج الزيت » ويئرك الزيت 
جانبا لحين استعاله . 5 

٤‏ - يوضع مابداخل الشاشة فى جرن من الرخام ويضاؤ إليه الثوم ويدق جيدا حتى 
يصير ناعم للفاية » ويضاف إليه بهرير الدجاج البارد تدديجا مع استمرار 
التقليب حتى تتكون صلصة متوسطة التخانة . 


حت ا 


ه - يضاف إليبا عصير الليمون والح وتصنى من منخل سلك وتوضع فى سلطا نة 
أو إناء من الفخار . 


5 - يغطى بمذه الصلصة اللحم أو الدجاج البارد ويرش على سطحه الزيت المستخرج 
بعد مزجه بقلل من الفلفل ال حر ( الادناؤوطى ) - 


صلصة الشركة بالجوز واليندق ( رقم ؟) 
تقدم ساخنة مع الدجاج 
المفارير *مثل الشركسية بالجوز والبندتى السابقة ويضاف إليها الآى : ملعقة كبيرة من 
بصلة مفرية ناعماً . 
اربق , 
١‏ - تعمل الصاصة السابقة با جوز والبندق بثرط أن تتكون غليظة نوعا . 


ب - تحمر البصلة فى السمن حى تصفر فيضاف إليه قليل من اريز ويرك حى يخلى 
م - تضاف البصلة باليهريز إلى صاصة الشركية الغليظة نوعا وتثرك لتغلى مع 


النقليب حتى تنكون صاصة متوسطة الفلظ . 
۽ - تصن الصلصة من منخل سلك ويعاد تسخينها وتقدم مع الدجاج الناضجالمسمى 
باسم الصلصة . 


ه - يحمل السطح بالزيت بعد مزجه يقليل من الفلفل الأحر . 


